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Sukun merupakan komoditas buah yang potensial untuk dikembangkan 
karena memilki kandungan gizi, kalori, dan karbohidrat tinggi. Namun, pati sukun 
memiliki beberapa kelemahan, diantaranya memilki viskositas yang rendah dan 
tidak stabil saat diolah, tidak tahan perlakuan panas dan mekanis, stabilitas 
tekstur yang kurang kokoh, sehingga menyebabkan pemanfaatannya menjadi 
terbatas. Salah satu langkah untuk memperbaiki kelemahan pati sukun adalah 
modifikasi fisik Annealing. Annealing merupakan bentuk modifikasi fisik pati yang 
mengkombinasikan kadar air (> 65%) dengan suhu (dibawah suhu gelatinisasi) 
yang diharapkan mampu mempengaruhi sifat pati tanpa merubah penampakan 
granula pati. Tepung sukun merupakan tepung rendah protein dan gluten, 
sehingga perlu penambahan tepung kacang hijau dan tepung terigu sebagai 
bahan baku substitusi produk yang kenyal seperti mie. 
Mie kering berpotensi untuk dikembangkan lebih luas dengan meningkatkan 
kalori mie kering menggunakan bahan baku tepung sukun dan tepung kacang 
hijau. Optimasi kalori dalam menentukan formulasi mie kering yang tepat adalah 
dengan menggunakan metode Linear Programming. Linear programming 
merupakan metode memecahkan masalah pengalokasian sumber daya yang 
terbatas dengan menggunakan persamaan dan pertidaksamaan linear untuk 
mendapatkan pemecahan yang optimal namun tetap memperhatikan pembatas 
yang ada. 
Tujuan umum penelitian ini adalah menyusun formulasi mie kering yang 
tepat dari bahan baku tepung sukun annealing, tepung kacang hijau, tepung 
terigu, dan telur dengan menggunakan metode linear programming. Fungsi 
tujuan yang digunakan adalah memaksimalkan nilai energi (kalori) mie kering 
dan didasarkan pada optimalisasi pemakaian bahan baku dengan persamaan 
Zmax = 389,44X₁ + 390,45X₂ + 354,73X₃ + 617X₄ dimana X₁ = tepung sukun 
annealing, X₂ = tepung kacang hijau, X₃ = tepung terigu, dan X₄ = telur. 
Berdasarkan persamaan tersebut,didapatkan formulasi tepung sukun 
annealing 55 g, tepung kacang hijau 10 gr, tepung terigu 25 g, dan telur 10 g, 
sehingga didapatkan mie kering formulasi dengan kandungan total kalori 405,39 
kkal, protein 11,02%, lemak 9,40%, karbohidrat 67,43%, serat kasar 4,39%, 
kadar air 7,71%, kadar abu 4,81%, daya cerna protein 27,85%, dan daya cerna 
pati 21,04%. Sifat fisik mie kering meliputi daya patah 3,73 N, daya putus 0,50 N, 
elastisitas 0,40 N, cooking time 6,25 menit, cooking loss 17,90%, dan kecerahan 
(*L) 51,67. 
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Breadfruit is a fruit commodities that have the potential to be developed 
because the nutrients, calories, and high in carbohydrates. However, starch of 
breadfruit have the several weaknesses, including visositas have the low and 
unstable when mixed, can not stand the heat and mechanical treatment, the less 
sturdy texture stability, causing its use to be limited. One of the steps to improve 
breadfruit starch is physically modified Annealing. Annealing is a form of physical 
modification of starch that combines water content (> 65%) with temperature 
(below the gelatinization temperature) are expected to affect the properties of 
starch without changing the appearance of starch granules. Breadfruit flour was 
low in protein and gluten, addition of mung bean flour and wheat flour as a raw 
material substitute chewy products such as noodles. 
Dried noodles potential to be developed by increasing calorie using raw 
materials breadfruit flour and mung bean flour. Optimization of calories in 
determining the precise formulation of dried noodles are using Linear 
Programming. Linear programming is a method of solving the problem allocation 
limited resources by using linear equations and inequalities to get an optimal 
solution but still consider the existing barrier. 
The general objective of this study is to develop a formulation of dried 
noodles right from the raw material annealing breadfruit flour, mung bean flour, 
wheat flour, and eggs using the method of linear programming. Function to 
maximize the value of the energy (calories) dried noodles and is based on 
optimizing the use of raw materials with the equation Zmax = 389,44X₁ + 
390,45X₂ + 354,73X₃ + 617X₄ where X₁ = annealing breadfruit flour, X₂ = mung 
bean flour, X₃ = flour, and X₄ = eggs. 
Based on these equations, obtained the formulations of annealing breadfruit 
flour 55 g, 10 g mung bean flour, wheat flour 25 g and 10 g egg, so that we get a 
dried noodle formulations containing 405.39 kcal total calories, protein 11.02%, 
fat 9. 40%, 67.43% carbohydrates, crude fiber 4.39%, 7.71% moisture content, 
ash content of 4.81%, protein digestibility 27.85%, and starch digestibility 
21.04%. The physical properties of dried noodles include broken power 3.73 N, 
0.50 N breaking power, elasticity of 0.40 N, 6.25 minutes of cooking time, cooking 
loss 17.90%, and brightness (* L) 51.67. 
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1.1 Latar Belakang 
Konsumsi pangan yang beragam meningkatkan kelengkapan energi  
berupa karbohidrat, protein, dan lemak dari satu jenis pangan yang akan 
dilengkapi dari pangan lainnya (Robert, 2007). Energi dibutuhkan sebagai 
sumber tenaga dalam metabolisme, pertumbuhan, dan kegiatan fisik lainnya. 
Kebutuhan energi per hari bagi laki-laki dan perempuan berusia 19-29 tahun 
yang memiliki aktivitas fisik kategori sedang secara berturut-turut adalah 2550 
kkal, dan 1900 kkal (AKG, 2004). Namun, pangan pokok masyarakat Indonesia 
masih bertumpu pada satu komoditas, yaitu beras. 
Faktor yang perlu pertimbangan adalah kontribusi serealia terutama beras, 
dalam menu makan masyarakat Indonesia mencapai 62% (Mass, 2003). Porsi ini 
terlampau tinggi, karena porsi konsumsi serealia maksimum adalah 51%. 
Sementara bahan pangan sumber karbohidrat lain seperti aneka umbi dan buah 
(salah satunya adalah sukun) belum dimanfaatkan secara optimal. Berdasarkan 
hal tersebut, maka pengolahan pangan pokok alternatif berbasis aneka umbi dan 
buah menjadi penting untuk dikembangkan.  Salah satu komoditas dengan 
kandungan gizi dan kalori tinggi yang berasal dari buah yang potensial untuk 
dikembangkan adalah buah sukun.  
Buah sukun dapat dijadikan sebagai pangan alternatif karena jika 
dibandingkan dengan bahan pangan lainnya, dalam beberapa hal, sukun 
memiliki keunggulan, yaitu: kandungan protein sukun segar lebih tinggi daripada 
ubi kayu, begitu pula kandungan karbohidratnya, lebih tinggi dari ubi jalar atau 
kentang, dan dalam bentuk tepung, nilai gizinya kurang lebih setara dengan 
beras (Dwinawarman, 2012). Namun terdapat beberapa kekurangan dalam pati 
alami sukun, yaitu : viskositas rendah dan stabilitas tekstur kurang kokoh. Salah 
satu upaya yang dapat kita lakukan adalah dengan memodifikasi pati agar 
karakteristik pati yang dihasilkan menjadi lebih stabil dengan tekstur yang kokoh. 
Modifikasi pati merupakan upaya untuk memperbaiki sifat fungsional pati 
agar sesuai dengan yang diinginkan (Estiasih, 2006). Modifikasi fisik yang sering 
diterapkan adalah modifikasi yang bersifat hidrothermal (annealing) (Elliason, 
2006). Modifikasi annealing yang menggunakan air berlebih mampu 




dipengaruhi oleh suhu dan waktu proses perendamannya. Suhu dapat 
mempengaruhi kemampuan air untuk berpenetrasi kedalam granula pati. 
Sementara itu lama annealing dapat memberikan tenggang waktu terhadap air 
untuk mempengaruhi gugus amorf pada pati (Gomes, 2004). Menurut Liu, 
(2009), modifikasi annealing adalah modifikasi pati yang dilakukan dengan 
perendaman tepung atau pati menggunakan jumlah air berlebih dan dipanaskan 
pada temperatur di bawah suhu gelatinisasi pati. Menurut Siswoyo dan Monita 
(2010) menyatakan bahwa modifikasi annealing dapat menurunkan swelling 
power dan kelarutan pati danmenghambat gelatinisasi. Nilai pati yang mengalami 
penurunan akibat pengaruh annealing dinilai cocok untuk diaplikasikan terhadap 
produk mie, selain itu menurunnya nilai kelarutan dapat memperkecil cooking 
loss pada produk mie. 
Mie kering merupakan suatu produk pangan berenergi tinggi yang 
merupakan hasil dari olahan tepung yang sudah dikenal oleh sebagian besar 
masyarakat (Juniawati, 2003). Sejauh ini, pangsa pasar mie kering secara 
nasional mencapai 70 sampai 80% sehingga terjadi pergeseran konsumsi dari 
mie basah ke mie kering (Mogoginta, 2007). Selain itu, diharapkan dalam 
pembuatan mie kering berbahan dasar buah sukun dapat meningkatkan nilai 
kalori dengan cara penambahan bahan lain yang tinggi protein seperti kacang 
hijau hingga mencukupi kebutuhan energi sesuai dengan nilai angka kecukupan 
gizi (AKG). Pengembangan tepung sukun menjadi produk makanan berkalori 
tinggi (high calorie food) tersebut diharapkan mampu untuk mencukupi 
kebutuhan energi khususnya orang dewasa sebagai konsumen (Dwinawarman, 
2012). 
Linear Programming merupakan perencanaan kegiatan-kegiatan untuk 
mencapai suatu hasil yang ”optimal” serta memungkinkan pengambil keputusan 
untuk melakukan pengujian terhadap sensitivitas solusi optimal yang didapatkan 
dengan melakukan perubahan terhadap nilai parameter yang digunakan 
(Siringoringo, 2005). Penggunaan metode linear programming menentukan 
formulasi mie kering berbahan dasar tepung sukun dan  tepung kacang hijau, 
dan bahan tambahan tersebut diharapkan dapat menghasilkan produk mie kering 







1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang dikemukakan, maka rumusan masalah 
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana total energi mie kering  berbasis tepung sukun modifikasi fisik 
annealing, tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur agar memenuhi 
kebutuhan energi, protein, lemak dan karbohidrat dengan penggunaan 
aplikasi linear programming? 
2. Bagaimana sifat fisik, kimia dan organoleptik dari produk mie kering yang 
dihasilkan berdasarkan formulasi yang diperoleh dari linear programming? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan umum penelitian ini adalah menyusun formula mie kering yang 
tepat dari bahan tepung sukun modifikasi fisik annealing, tepung kacang hijau, 
tepung terigu, dan telur dengan menggunakan teknik linear programming. 
Tujuan khusus dari penelitian ini yaitu: 
1. Mengetahui total energi mie kering berbahan baku tepung sukun modifikasi 
fisik annealing, tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur agar 
memenuhi kebutuhan energi, protein, lemak dan karbohidrat dengan 
penggunaan aplikasi linear programming. 
2. Mengetahui sifat fisik, kimia dan organoleptik dari produk mie kering yang 
dihasilkan berdasarkan formulasi yang diperoleh dari linear programming. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian diharapkan dapat memberi informasi mengenai 
penyusunan formula mie kering dengan teknik linear programming untuk 
mencapai kecukupan energi, protein, lemak dan karbohidrat dengan pemakaian 
bahan baku lokal sehingga dapat meningkatkan nilai guna produk lokal guna 
menguatkan sistem ketahanan pangan dan menunjang program deversifikasi 
pangan. 
1.5 Hipotesa 
Diduga formulasi mie kering yang berbahan dasar tepung sukun annealing, 
tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur dengan menggunakan metode 




II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Bahan Baku Pembuatan Mie Kering 
2.1.1 Buah Sukun (Artocarpus communis) 
a. Klasifikasi dan Morfologi Buah Sukun 
Tanaman sukun termasuk dalam Famili Urticaceae, genus Artocarpus, 
Family Moraceae (nangka-nangkaan), dengan spesies Artocarpus communis. 
Karena tekstur sukun yang menyerupai roti (berdaging tebal dan lunak), maka 
dalam bahasa Inggris bread fruit.Tanaman sukun ini terdiri dari 50 spesies 
tanaman berkayu yang tumbuh di daerah panas dan lembab dikawasan Asia 
Tenggara dan kepulauan Pasifik. Beberapa spesies lokal mempunyai nilai 
komersial tinggi dari jenis kayu yang dihasilkannya. Sedangkan sukun, nangka 
dan cempedak ditanam untuk diambil buahnya (Apriyantono, 1989). 
Menurut Verheij (1997) taksonomi tanaman Sukun (Artocarpus communis) 
yaitu : 
Kingdom : Plantae  
Divisio : Spermatophyta  
Subdivisio : Angiospermae  
Klas : Dicotyledonae  
Ordo : Urticales  
Famili : Moraceae  
Genus : Artocarpus  
Spesies : Artocarpus communis Forst. 
Nama lain : Seedless bread fruit (Inggris) 
Sukun banyak terdapat di kawasan yang beriklim tropis. Buahnya terbentuk 
dari keseluruhan kelopak bunganya, berbentuk bulat atau sedikit bujur dan 
digunakan sebagai bahan makanan alternatif. Kulit buah sukun berwarna hijau 
kekuningan dan terdapat segmen-segmen petak berbentuk poligonal. Segmen 
poligonal ini dapat menentukan tahap kematangan buah sukun (Verheij, 1997).  
Buah sukun berbentuk bulat atau agak lonjong. Warna kulit buah hijau 
muda sampai kekuning muda sampai kekuning-kuningan. Ketebalan kulit 
berkisar antara 1-2 mm.  Buah muda berkulit kasar dan buah tua berkulit halus. 




Teksturnya berserat halus. Rasanya agak manis, dan memiliki aroma yang 
spesifik. Diameter buah kurang lebih 26 cm. Tangkai buah sekitar 5 cm. Berat 





Gambar 2.1. Buah Sukun (Widowati, 2003) 
Menurut Noviarso (2003), warna kulit buah sukun dan keadaan getah dapat 
digunakan sebagai tanda kematangan buah sukun. Buah sukun yang masih 
muda (2-2.5 bulan) mempunyai kulit yang berwarna hijau dan getah putih belum 
keluar dari kulit, sedangkan buah sukun yang agak matang (2.5-3 bulan) kulitnya 
berwarna hijau kekuningan dan getah sudah mulai keluar dari kulit berupa noda-
noda putih yang agak mengkilap. Getah putih mengkilap ini diperkirakan 
mengandung lemak (lilin). Buah sukun yang matang (3-3.5 bulan) tampak 
berwarna hijau kecoklatan dan getah sudah banyak keluar. Buah sukun yang 
sudah tua (lebih dari 3.5 bulan) kulitnya berwarna coklat gelap, dan getah 
berubah menjadi coklat kehitaman serta telah berhenti keluar. Buah sukun yang 
telah tua ini kulitnya tampak retak-retak dan bagian bawahnya (ujung buah) 
berwarna hitam. 
Berikut ini merupakan tabel karakteristik fisik buah sukun pada empat 
tingkat umur panen berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Noviarso (2003).  
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15.5-20 78 11 11 




Berdasarkan penelitian tersebut diketahui bahwa umur panen buah sukun 
yang optimum untuk diolah menjadi tepung sukun adalah pada umur panen 2.5-3 
bulan, karena rendemen dan komposisi kimia tepung yang dihasilkan paling baik 
(Noviarso, 2003). 
b. Kandungan Kimia Buah Sukun 
Buah sukun mengandung niasin, vitamin C, riboflavin, karbohidrat, kalium, 
thiamin, natrium, kalsium, dan besi. Pada kulit kayunya ditemukan senyawa 
turunan flavanoid yang terprenilasi, yaitu artonol B dan sikloartobilosanton. 
Sukun mempunyai komposisi gizi yang relatif tinggi (Makmur, 1999).  
Dalam 100 gram berat basah sukun mengandung karbohidrat 35,5%, 
protein 0,1%, lemak 0,2%, abu 1,21%, fosfor 35,5%, protein 0,1%, lemak 0,2%, 
abu 1,21%, fosfor 0,048%, kalsium 0,21%, besi 0,0026%, kadar air 61,8% dan 
serat atau fiber 2%. Buah sukun berbentuk hampir bulat atau bulat panjang. 
Buah sukun yang telah dimasak cukup bagus sebagai sumber vitamin A, B 
komplek dan vitamin C. Kandungan mineral Ca dan P buah sukun lebih baik 
daripada kentang dan kira-kira sama dengan yang ada dalam ubi jalar (Makmur, 
1999). 
Kandungan zat gizi pada buah sukun tergantung dari umur buah sukun 
atau tingkat kematangan buah sukun. Menurut Koswara, (2006) Komposisi kimia 
buah sukun yang muda dan tua atau masak dapat dilihat pada Tabel.2.2 
Tabel 2.2 Komposisi Kimia dan Zat Gizi Buah Sukun Tiap 100 Gram 
Unsur-Unsur Sukun muda Sukun Masak 
Air (g) 87,1 69,1 
Kalori (kal) 46 108 
Protein (g) 2 1,3 
Lemak (g) 0,7 0,3 
Karbohidrat (g) 9,2 28,2 
Kalsium (mg) 59 21 
Fosfor (mg) 46 59 
Besi (mg) - 0,4 
Vitamin B1 (mg) 0,12 0,12 
Vitamin B2 (mg) 0,06 0,06 
Vitamin C (mg) 21 17 
Abu (g) 1 0,9 
Serat (g) 2,2 - 




c. Tepung Sukun  
Tepung sukun merupakan salah satu cara alternatif untuk memperpanjang 
masa simpan buah sukun. Tepung sukun dapat diaplikasikan kedalam 
pembuatan kue-kue basah maupun kering. Produk tepung sukun dapat dibuat 
secara langsung dari buahnya yang diparut dan dikeringkan, ataupun dari gaplek 
sukun yang digiling halus. Dalam tepung sukun, masih terbawa ampas daging 
buahnya sehingga tingkat kehalusan  yang  dicapai  adalah  80  mesh.  
Sementara  dalam  tepung  sukun terkandung unsur gizi yang masih cukup tinggi 
sesuai dengan pendapat Suprapti, (2002), unsur gizi tepung sukun tersebut 
dapat dilihat pada Tabel 2.3 
Tabel 2.3 Kandungan Unsur Gizi Tepung Sukun 
Zat Gizi Tepung Sukun 
Karbohidrat (g) 78,9 
Lemak (g) 2,72 
Protein (g) 3,6 
Vitamin B1 (mg) 0,34 
Vitamin B2 (mg) 0,17 
Vitamin C (mg) 47,6 
Kalsium (mg) 58,8 
Fosfor (mg) 165,2 
Zat Besi (mg) 1,1 
Sumber : Suprapti (2002) 
Menurut Sutardi dan Supriyanto (1996), sifat tepung sukun cocok untuk 
diolah menjadi berbagai produk olahan makanan kecil. Beberapa sifat tepung 
sukun yang penting adalah kapasitas hidrasi tepung sukun sekitar 290%, lebih 
besar dibandingkan dengan kapasitas hidrasi tepung terigu yaitu: 191,55%. 
Kapasitas hidrasi yang tinggi disebabkan adanya kandungan kadar pati, kadar 
amilosa dan amilopektin. Bentuk  dan  ukuran   granula   pati  sebagai  sifat  
mikroskopis  hidrasi tepung sukun dan warna. Kapasitas hidrasi menunjukkan 
jumlah air yang dapat diserap oleh tepung. Sifat demikian memberikan pengaruh 
yang besar terhadap sifat adonan yang terbentuk. Berdasarkan kadar 





Pemanfaatan tepung sukun menjadi makanan olahan dapat digunakan 
sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu sebanyak 50 persen hingga 100 
persen tergantung dari jenis produknya. Sedangkan kandungan kadar protein 
sukun adalah 4,72%. Jika dibandingkan dengan kadar protein tepung terigu, 
maka kandungan protein tepung sukun jauh lebih rendah dibandingkan tepung 
terigu. Dengan demikian semakin rendah pula kandungan protein glutenin dan 
gliadin yang terdapat pada tepung sukun. Kadar kandungan gluten yang rendah 
menyebabkan kemampuan pengembangan adonan kue yang rendah (Widowati, 
2001). 
Tingkat ketentuan buah sangat berperan terhadap warna tepung yang 
dihasilkan. Buah yang muda menghasilkan tepung yang putih kecoklatan. Sukun 
yang baik diolah menjadi tepung (warna tepung putih, rendemen tinggi) yaitu 
buah mangkal yang dipanen 10 hari sebelum tingkat ketuaan optimum. Bobot 
kotor buah sukun sekitar antara 1.200-2500 gr, kandungan daging buah sekitar 
81,21%. Dari total berat daging buah setelah disawut dan dikeringkan 
menghasilkan sawut kering sebanyak 15-20% dan tepung yang diperoleh 
sebesar 13-18%, tergantung tingkat ketuaan dan jenis sukun (Setijo, 1992). 
Kendala dalam pembuatan tepung sukun ialah terjadinya warna coklat 
saat diproses menjadi tepung. Cara yang biasa dilakukan adalah merendam 
buah sukun yang telah dikupas dalam air bersih untuk menonaktifkan enzim 
yang menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan pada tepung. Tingkat ketuaan 
buah juga sangat berperan terhadap warna tepung yang dihasilkan (Setijo, 1992) 
Berdasarkan penelitian Yohani (1995), buah sukun tua lebih banyak 
mengandung pati dibandingkan dengan buah sukun muda karena selama proses 
pematangan lebih banyak terjadi sineresis pati. 
Tabel 2.4 Hasil Analisis Pati Tepung Sukun (% bk) 
Jenis Analisa Sukun Muda Sukun Tua 
Kadar pati 7,78 13,65 
Derajat putih 50,20 82,15 
Kadar amilosa 18,17 18,00 
Sumber : Yohani (1995) 
Karakteristik tepung sukun yang dihasilkan pada penepungan buah sukun 




pengeringan. Tingkat ketuaan buah sukun sangat berpengaruh terhadap warna 
tepung yang dihasilkan. Buah yang muda menghasilkan tepung sukun berwarna 
putih kecoklatan. Semakin tua (sampai tingkat ketuaan optimum) buah sukun 
semakin putih warna tepung yang dihasilkan. Buah sukun yang baik untuk diolah 
menjadi tepung adalah buah mengkal yang dipanen 10 hari sebelum tingkat 
ketuaan optimum (Widowati, 2001). 
d. Modifikasi Annealing 
Pati alami pada umumnya masih banyak memiliki kekurangan untuk 
diaplikasikan pada bidang industri terutama dalam hal sifat fisiko kimianya. Hal 
tersebut dapat ditanggulangi dengan memodifikasi pati, termasuk memperbaiki 
viskositas larutan dan stabilitas umur simpan pada produk akhir. Tujuan lain dari 
modifikasi pati adalah untuk menstabilkan granula pati selama proses dan 
membuat pati cocok untuk banyak produk pangan dan aplikasi di industri 
(Neelam, 2012). 
Menurut Neelam  (2012), modifikasi pati secara fisik banyak diaplikasikan 
untuk merubah struktur granula pati dan merubah sifat alami pati menjadi mudah 
larut air dingin atau pati yang memiliki kristalinitas kecil. Salah satu modifikasi 
pati secara fisik yang sering digunakan adalah annealing. 
Annealing merupakan modifikasi pati fisik yang menggunakan air berlebih 
(<65%) pada temperatur diatas suhu glass transisi dan di bawah suhu 
gelatinisasi (Neelam , 2012). Prinsip perubahan yang diinginkan yaitu, penurunan 
swelling power dan solubility, meningkatkan suhu gelatinisasi, menstabilkan sifat 
pasta dan kristalin, serta meningkatkan puncak viskositas pati. 
Mekanisme perubahan granula pati akibat modifikasi annealing 
menghasilkan granula yang memuat bagian glassy amorphous dan barisan 
amilopektin double helix lebih bagus, pembatasan hidrasi granula pati selama 
gelatinisasi dan peningkatan suhu gelatinisasi. Beberapa hasil penelitian 
terdahulu, diketahui pati hasil modifikasi annealing menyebabkan perubahan 
karakteristik seperti meningkatnya suhu gelatinisasi pati, menurunkan skala suhu 
gelatinisasi, dan mengurangi swelling power (Gomes, 2004). 
Menurut Kautsary (2014), metode modifikasi fisik annealing pada 
penepungan ubi jalar dalam prosesnya tidak lepas dari beberapa faktor yang 
mempengaruhi dan memberikan efek pada tepung hasil modifikasi. Faktor-faktor 




dari bahan. Faktor suhu mempengaruhi proses modifikasi fisik annealing karena 
apabila suhu air perendaman tinggi, maka proses penetrasi air ke dalam granula 
pati juga akan semakin cepat. Pemanasan ini mengakibatkan melemahnya 
ikatan hidrogen yang menghubungkan antara amilosa-amilosa, amilopektin-
amilopektin maupun amilosa-amilopektin sehingga  mengganggu kekompakan 
granula pati. Di sisi lain, dengan meningkatnya suhu, maka molekul-molekul air 
mempunyai energi kinetik yang lebih tinggi sehingga mudah berpenetrasi ke 
dalam granula pati. Air akan terikat dalam molekul amilosa dan amilopektin yang 
mengakibatkan swelling  ukuran granula pati. 
Proses modifikasi annealing pada pati alami dapat menghasilkan pati yang 
sesuai bila diaplikasikan dalam pengolahan produk mie instan, bakery, dan 
confectionary. Pati yang dimodifikasi annealing dapat digunakan pada produk 
mie instan karena menghasilkan nilai swelling power dan kelarutan pati menurun. 
Ketika nilai kelarutan menurun maka resiko cooking loss akan berkurang 
(Kautsary, 2014). 
 
2.1.2 Kacang Hijau (Phaseolus radiatus) 
a. Klasifikasi dan Morfologi Kacang Hijau 
Di Indonesia sebaran daerah produksi kacang hijau adalah Nangroe Aceh 
Darussalam, Sumatera Barat dan Sumatera Selatan, Jawa Barat, Jawa Tengah, 
Jawa Timur, Sulawesi Utara dan Sulawesi Selatan, Nusa Tenggara Barat dan 
Nusa Tenggara Timur. Pulau Jawa merupakan penghasil utama kacang hijau di 
Indonesia, potensi lahan kering daerah tersebut yang sesuai ditanami kacang 
hijau sangat luas (Marzuki, 2005). 
Kacang hijau merupakan tanaman kacang-kacangan yang mempunyai 
beberapa nama yaitu Vigna radiata, Phaseolus radiatus, dan Phaseolus aureus. 
Biji kacang hijau berbentuk bulat dan lonjong, umumnya berwarna hijau, tapi ada 
juga yang berwarna kuning, coklat atau bintik-bntik hitam. Dua jenis kacang hijau 
yang terkenal adalah golden gram dan green gram. Golden gram atau kacang 
hijau yang berwarna keemasan disebut Phaseolus aureus, sedangkan yang 
berwarna hijau atau green gram disebut Phaseolus radiatus atau Vigna radiata 
(Estiasih, 2005). Tanaman kacang hijau berbatang tegak dengan ketinggian 
sangat bervariasi, antara 30-60 cm, tergantung varietasnya. Cabangnya 
menyamping pada bagian utama, berbentuk bulat dan berbulu. Warna batang 




Menurut Purwono (2012) dalam dunia tumbuhan tanaman ini 
diklasifikasikan sebagai berikut : 
Divisi : Spermatophyta 
Sub divisi : Angiospermae 
Kelas : Dicotyledone 
Ordo : Rosales 
Family : Leguminosae (Fabaceae) 
Genus : Vigna 
Spesies : Vigna radiate atau Phaseolus radiatus 
Daunnya trifoliate (terdiri dari tiga helaian) dan letaknya berseling. Tangkai 
daunnya cukup panjang, lebih panjang dari daunnya. Warna daunnya hijau muda 
sampai hiaju tua. Bunga kacang hijau berwarna kuning, tersusun dalam tandan, 
keluar pada cabang serta batang, dan dapat menyerbuk sendiri. Polong kacang 
hijau berbentuk silindris dengan panjang antara 6-15 cm dan biasanya berbulu 
pendek. Sewaktu muda polong berwarna hijau dan dan setelah tua berwarna 






Gambar 2.2. a) Tanaman Kacang Hijau Biji b) Kacang Hijau (Marzuki, 2005) 
b. Kandungan Kimia Kacang Hijau 
Karbohidrat merupakan komponen terbesar (lebih dari 55%) biji kacang 
hijau, yang terdiri dari pati, gula, dan serat. Pati pada kacang hijau memiliki daya 
cerna yang sangat tinggi yaitu 99,8 persen, sehingga sangat baik untuk dijadikan 
bahan makanan untuk bayi, anak balita maupun orang dewasa (Siswono, 2004).  
Berdasarkan jumlahnya, protein adalah penyusun utama kedua setelah 
karbohidrat. Kacang hijau mengandung 20-25 persen protein. Protein pada 
kacang hijau mentah memiliki daya cerna sekitar 77 persen. Daya cerna yang 
tidak terlalu tinggi tersebut disebabkan oleh adanya zat antigizi, seperti antitripsin 





isoleusin, valin, dan lisin. Kualitas protein kacang hijau seperti halnya kacang-
kacangan yang lain dibatasi oleh kandungan asam amino bersulfur seperti 
metionin dan sistein (Siswono, 2004).  
Tabel 2.5 Jumlah Asam Amino (mg/g protein) Dibandingkan dengan  
Standar FAO/WHO (1972) 






Isoleusin 35 40 87,5 
Leusin 73 70 104,3 
Lisin 58 55 105,5 
Metionin + sistin 17 35 48,6 
 Fenilalanin + tirosin 60 60 100 
Treonin 11 10 110 
Valin 41 50 82 
PER 1,73 2,5 (kasein) 
 
Sumber : Thirumaran dan Seralathan (1987) 
Lemak kacang hijau sebagian besar tersusun atas asam lemak tidak 
jenuh oleat (20,8 persen), linoleat (16,3 persen) dan linolenat (37,5 persen). 
Linoleat dan linolenat merupakan asam lemak esensial yang sangat diperlukan 
bagi pertumbuhan dan perkembangan manusia (Siswono, 2004).  
Kacang hijau juga mengandung vitamin dan mineral yang penting untuk 
tubuh manusia. Mineral seperti kalsium, fosfor, besi, natrium dan kalium. Vitamin 
yang paling banyak terkandung pada kacang hijau adalah thiamin (B1), riboflavin 
(B2) dan niasin (B3) (Siswono, 2004). Selain itu, kacang hijau juga merupakan 
sumber serat pangan (“dietary fiber”). Serat ini dapat mencegah terjadinya 
penyakit yang berhubungan dengan sistem pencernaan. (Siswono, 2004). Nilai 
Kandungan Gizi Kacang Hijau per 100 g, kacang hijau, biji matang, mentah 
dapat dilihat pada Tabel 2.6  
    Tabel 2.6 Kandungan Gizi Kacang Hijau per 100 gr Bahan 
Kandungan Gizi Kacang Hijau 
Kalori (kal) 323 
Protein (g) 22 
Lemak (g) 1,5 
Karbohidrat (g) 56,8 
Kalsium (mg) 223 
Zat besi (mg) 7,5 
Fosfor (mg) 319 
Vitamin A (SI) 157 
Vitamin B1 (mg) 0,46 





Tabel 2.7 Perbandingan antara Kadar Protein Kacang Hijau dengan 
Beberapa Makanan Lain 
Bahan Makanan Protein (% Berat) 
Susu skim kering 36 
Kedelai 35 
Kacang hijau 22 
Daging 19 
Ikan segar 17 
Telur ayam 13 
Jagung 9,2 
Beras 6,8 
Tepung singkong 1,1 
          Sumber : Purwono (2012) 
c. Tepung Kacang Hijau 
Kacang hijau yang dipilih adalah kacang hijau yang berkualitas bagus, 
dengan klasifikasi butiran utuh, tidak apek maupun berulat dan masih fresh. 
Kemudian dilakukan proses pengupasan sebelum dilakukan proses penepungan. 
Namun saat ini di pasaran sudah banyak dijumpai kacang hijau yang sudah 
mengalami pengupasan. Kemudian dalam proses penepungan, kacang hijau 
digiling sampai halus dan dari hasil gilingan tersebut kemudian diayak untuk 
mendapatkan tekstur tepung yang baik. Tepung kacang hijau menurut SNI 01-
3728-1995 adalah bahan makanan yang diperoleh dari biji tanaman kacang hijau 
( Phaseolus radiatus L ) yang sudah dihilangkan kulit arinya dan diolah menjadi  
tepung. Berikut ini syarat mutu standar tepung kacang hijau yang dapat dilihat 
pada Tabel 2.8.   
 Tabel 2.8 Syarat Mutu Tepung Kacang Hijau (SNI 01-3728-1995) 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1.   Keadaan : Bau, rasa, warna  - Normal 
2.  
Benda-benda asing, serangga, 
dalam bentuk stadia dan 
polong-polongan, jenis pati lain 
selain pati kacang hijau 
 - Tidak boleh ada 
3.  Kehalusan : 
  
 
Lolos ayakan 60 mesh % b/b Min 95 
 
Lolos ayakan 60 mesh % b/b 100 
4. Air % b/b Maks. 10 
5.  Serat kasar % b/b Maks. 3,0 









Gambar 2.3. a) Kacang Hijau Tanpa Kulit b) Tepung Kacang Hijau 
(Purwono, 2012) 
Proses pembuatan tepung kacang hijau yaitu mula-mula kacang hijau 
disortir. Kemudian kacang hijau direndam dalam air selama 12 jam. Selanjutnya 
kulit kacang hijau dikupas dengan cara manual. Kemudian biji kacang hijau 
dikukus selama 10 menit lalu didinginkan. Setelah dingin kacang hijau 
dikeringkan pada suhu 60°C selama 6 jam. Apabila benar-benar telah kering, 
kacang hijau digiling dengan mesin penggiling. Selanjutnya dilakukan 
pengayakan dengan ukuran 80 mesh. Setelah tahap ini akan didapatkan tepung 
kacang hijau. Selanjutnya tepung kacang hijau dikemas dengan plastik atau 
aluminium foil untuk disimpan (Purwono, 2012). 
2.1.3 Tepung Terigu 
Tepung terigu merupakan tepung bubuk halus yang berasal dari biji 
gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuatan mie, kue, dan roti. 
Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks yang 
tidak larut dalam air. Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk 
gluten, yang berperan dalam menentukan kekenyalan yang terbuat dari bahan 
terigu (Anonymous, 2008). Tepung terigu mempunyai keistimewaan dibanding 
tepung lain karena mampu membentuk gluten saat dibasahi dengan air, akibat 
interaksi antara prolamin yang sedikit gugus polarnya dengan glutelin yang 
banyak gugus polarnya (De Man, 1976). 
Gluten memilki sifat penting yaitu apabila dibasahi dan diberi perlakuan 
mekanis maka akan terbentuk suatu adonan yang elastis. Hal ini terjadi karena 
adanya pembentukan ikatan antar molekul protein. Ikatan-ikatan ini membentuk 
struktur tiga dimensi yang memberikan kekokohan pada adonan. Makin besar 





terbentuk sehingga makin kuat strukturnya. Struktur gluten tersebut akan runtuh 
apabila dilakukan pengulenan yang berlebihan (Hoseney, 1994).  
Tepung terigu merupakan komponen terbesar dalam pembuatan mie. 
Fungsi tepung terigu adalah untuk membentuk adonan selama proses 
pencampuran. Menurut standar nasional Indonesia (SNI 01-3751-2000), syarat 
mutu tepung terigu sebagai bahan makanan dapat dilihat pada Tabel 2.9. 
 Tabel 2.9 Spesifikasi Persyaratan Tepung Terigu 
Jenis uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan - Bentuk  - Serbuk 
                   - Bau dan rasa  - Normal 
                   - Warna  - Putih, khas terigu 
2. Air % b/b Maksimum 14,5% 
3. Abu % b/b Maksimum 0,6% 
4. Protein % b/b Minimum 7,0 
5. Besi mg/kg Minimum 50 
6. Seng (Zn) mg/kg Minimum 30 
7. Vitamin B1 mg/kg Minimum 2,5 
8. Vitamin B2 mg/kg Minimum 4 
9. Asam Folat mg/kg Minimum 2 
Sumber : SNI 01-3751-2000 
Komponen yang dominan pada tepung terigu adalah karbohidrat. 
Kandungan pati pada tepung terigu terdiri dari amilosa 25% dan amilopektin 
75%. Kandungan gizi tepung terigu sebagai bahan makanan dapat dilihat pada 
Tabel 2.10 
 Tabel 2.10 Kandungan Unsur Gizi Tepung Terigu 
No Kandungan Zat Nilai 
1. Air (g) 10,42 
2. Lemak 10,69 
3. Protein (g) 1,99 
4. Karbohidrat (g) 75,36 
5. Serat (g) 12,7 
6. Kalsium (mg) 34 
7. Besi (mg) 5,37 
8. Magnesium (mg) 50 
9. Fosfor (mg) 402 
10. Seng (mg) 3,46 
11. Vitamin B2 (mg) 0,107 
12. Kalori (kcal) 304 




2.2 Bahan Pembantu 
Bahan-bahan lain yang digunakan dalam pembuatan mie kering yaitu air, 
garam, air khi, dan telur (Yu, 2004). 
2.2.1 Air 
Air berfungsi sebagai media reaksi antara karbohidrat dengan gluten, 
pelarut garam, dan pembentukan sifat kenyal gluten. Air sangat penting dalam 
pembuatan mie. Ketika air ditambahkan ke dalam tepung dan dicampur, jaringan 
gluten terbentuk akan memberikan struktur pada mie. Penambahan air akan 
memberikan kontribusi pada viskoelastisitas adonan dan meningkatkan 
kelembuatan permukaan mie (Hou, 1998). Jika penambahan air dilakukan dalam 
jumlah besar, maka adonan akan lembut, seragam dan halus terbentuk secara 
cepat. Jumlah air yang ditambahkan pada umumnya adalah 28-38%, jika 
melebihi 38% maka adonan menjadi basah dan menyulitkan proses selanjutnya 
dan tidak dapat membuat jaringan gluten yang maksimal (Yu, 2004). Sedangkan 
jika kurang dari 28% adonan menjadi rapuh (Yu, 2004).  
 
2.2.2 Garam (NaCl) 
Yu (2004) menyatakan bahwa pada pembuatan mie, garam berfungsi 
untuk memberi rasa,memperkuat tekstur mie, membantu reaksi antara gluten 
dengan karbohidrat untuk mengikat air. Garam dapat menghambat aktivitas 
enzim protease dan amilase sehingga pasta tidak bersifat lengket dan tidak 
mengembang secara berlebihan. Fungsi garam adalah memberi rasa, 
memperkuat tekstur, mengikat air, meningkatkan elastisitas dan fleksibelitas mie. 
 
2.2.3 Air Khi 
Air khi dipakai sebagai bahan alkali untuk pembuatan mie. Komponen 
utamanya yaitu K₂CO₃ (potassium karbonat) dan NaCO₃ (sodium karbonat). 
Fungsi pemberian air khi / air abu yaitu untuk mempercepat pengikatan gluten, 
meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas, dan meningkatkan kehalusan tekstur 
(Widowati, 2003). Reaksi antara natrium karbonat dan kalum karbonat dengan air 
menghasilkan CO₂ sehingga akan terbentuk rongga antar ruang granula pati 
yang menyebabkan adonan menjadi ringan, lebih lunak, ulet, dan produk yang 
dihasilkan menjadi lebih elastis dan liat. Penggunaannya berkisar antara 0,3-1% 





Telur berfungsi sebagai emulsifier dan pengikat molekul-molekul pati 
(Matz, 1970). Putih telur akan menghasilkan suatu lapisan yang tipis dan kuat 
pada permukaan mie. Lapisan tersebut cukup efektif untuk mencegah 
penyerapan minyak sewaktu digoreng dan kekeruhan kuah mie waktu 
pemasakan. 
Penambahan telur sangat berpengaruh, hal ini disebabkan oleh adanya 
lesitin ada kuning telur yang merupakan pengemulsi yang baik, dapat 
mempercepat rehidrasi air pada terigu, dan bersifat mengembangkan adonan. 
Selain itu, putih telur efektif untuk meningkatkan kekerasan pada mie (Yu, 2004). 
 
2.2.5  CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 
Fungsi CMC yang terpenting adalah sebagai pengental, stabilisator, 
pembentuk gel, pengembang, dan sebagai pengemulsi (Winanrno, 1997). Bahan 
ini dapat mempengaruhi sifat adonan, memperbaiki ketahanan terhadap air, dan 
mempertahankan keempukan selama penyimpanan (Astawan, 2008). Sebagai 
pengemulsi, CMC sangat baik digunakan untuk memperbaiki penampakan 
tekstur dari produk berkadar gula tinggi. Sebagai pengental, CMC mampu 
mengikat air sehingga molekul-molekul air terperangkap dalam struktur gel yang 
dibentuk oleh CMC (Fardiaz, 1986). Jumlah bahan pengembang yang 
ditambahkan berkisar antara 0,5-1,0% dari berat tepung terigu, tergantung jenis 
terigu. Enggunaan yang berlebihan akan menyebabkan tekdtur mie terlalu keras 
ddan daya rehidrasi mie menjadi berkurang (Astawan, 2008). 
 
2.3 Mie Kering 
Mie merupakan jenis pangan yang sangat luas penyebarannya dan 
digemari. Dalam Standart Nasional Indonesia (SNI) Nomor 3551-1994, mie 
kering didefinisikan sebagai produk pangan kering yang dibuat dari tepung tergu 
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 
makanan lain yang diijinkan, berbentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah 
dimasak atau diseduh dengan air mendidih. Pemilihan jenis olahan mie kering 
dikarenakan mie kering mempunyai daya simpan yang relatif lama, praktis dan 




Syarat mutu mie kering menurut Standart Nasional Indonesia (SNI) dapat 
dilihat pada Tabel 2.11 
 Tabel 2.11 Syarat Mutu Mie Kering 
No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 
 
   
Mutu I Mutu II 
1. Keaadaan 
   
 
          Bau  - Normal Normal 
 
         Warna  - Normal Normal 
 
         Rasa  - Normal Normal 
2.  Air % b/b Maks. 8 Maks. 10 
3. Protein (N x 6,25) % b/b Min. 11 Min. 8 
4. Bahan Tambahan Makanan 
 
Tidak boleh ada sesuai dengan SNI -0222-
1995 
 
         Boraks 
   
 
         Pewarna Makanan 
   
5. Cemaran Logam 
   
 
         Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 
 
         Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 10,0 Maks. 10,0 
 
         Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
 
         Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 Maks. 0,05 
6. Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 
7. Cemaran mikroba 
   
 
        Angka Lempeng koloni/g Maks. 10 x 10⁶ Maks. 10 x 10⁶ 
 
Total APM/g Maks. 10 
 
 
        E.coli koloni/g Maks. 1,0x 10⁶ Maks. 10 
 
       Kapang 
  
Maks. 1,0x 10⁶ 
Sumber : Badan Standarisasi Nasional. 1994. Standar Nasional Mi Kering No. 
01-2974-1996. BSN. Jakarta. 
Mie kering adalah mie mentah yang dikeringkan dengan kadar air 8-10%. 
Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari 
atau dengan menggunakan cabinet dryer / oven. Secara umum, mie dapat 
digolongkan menjadi dua macam, mie kering dan mie basah. Baik yang dalam 
kemasan polietilen maupun dalam kemasan polysteren yang dikenal juga 
sebagai sterofoam. Pada umumnya mie kering (kan-men) seperti ramen, soba, 
dan beragam mie instant yang banyak dijumpai di pasaran. Kategori kedua 
adalah mie basah yang merupakan mie yang belum dimasak (nama-men) 
kandungan airnya cukup tinggi dan cepat basi, jenis mie ini biasanya hanya 
tahan 1 hari (Astawan, 2003). 











            Gambar 2.4 . Mie Kering (Kumalaningsih, 1998) 
Mie dapat dibuat dari berbagai macam tepung, seperti tepung tergiu, 
tepung beras, tepung kanji, tepung kacang hijau dll. Dari jenis tepung diatas, mie 
dari tepung terigu paling banyak digunakan khususnya untuk pembuatan mie 
kering. Adapun konsumsi bahannya adalah tepung terigu, air, telur, garam dapur 
dan air khi untuk pengenyal. Proses pembuatan mie melalui beberapa tahapan. 
Pertama adalah tahap pencampuran. Dalam proses ini semua bahan dicampur 
menjadi satu sampai terbentuk adonan (Pratama, 2014). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi sifat-sifat mie kering antara lain, 
karakteristik dan jumlah pati yang tergelatinisasi, kadar air adonan, cooking time, 
cooking loss, dan holding temperature (Galves and Ware, 1995).  
 
2.4 Proses Pembuatan Mie Kering 
Menurut Kumalaningsih (1998) tahapan pembuatan mie kering adalah 
persiapan bahan baku, pencampuran, pengadukan, pengepresan, pencetakan, 
pengukusan, pendinginan dan pengeringan. Persiapan bahan meliputi tepung 
sukun modifikasi fisik annealing, tepung kacang hijau, dan konsentrasi tepung 
terigu ditambah bahan baku pembantu seperti garam dapur, air, air khi, telur, 
CMC dan air. 
 
2.4.1 Pencampuran (Pengadukan Bahan) 
Pengadukan bahan dimasukkan agar bahan-bahan bisa tercampur 
secara homogen sehingga terjadi hidrasi air ke dalam partikel tepung selain itu 
pengadukan juga berfungsi untuk membuat adonan dengan memebntuk jaringan 
gluten (Kim, 1996). Elastisitas gluten berkembang pada proses pencampuran 
bahan yang melibatkan gugus sulfidril. Gugus sulfidril mengalami oksidasi 




Faktor yang harus diperhatikan untuk membuat adonan yang baik 
adalah jumlah air yang ditambahkan, lama pengadukan, dan suhu (Yu, 2004). 
Waktu pencampuran yang  baik untuk adonan adalah 10-15 meit. Pencampuran 
menyebabkan lebih banyak ikatan molekuler yang putus, dan adonan menjadi 
bersifat lunak dan lekat. Pengadukan yang terlalu berlebihan akan menyebabkan 
adonan menjadi lebih lembek karena dapat merusak susunan gluten sehingga 
merusak struktur mie dan menyebabkan mie hancur pada saat dikeringkan. 
Sebaliknya jika waktu pengadukan kurang lama, akan menyebabkan adonan 
terlalu keras karena kurang menyerap air (adonan kurang elastis) sehingga 
mudah patah saat dipotong (Juniawati, 2003).  
 
2.4.2 Pengepresan (roll pressing) 
Pengepresan bertujuan mambuat adonan menjadi bentuk lembaran 
yang siap dipotong menjadi bentuk khas mie, selain itu pengepresan juga 
bertujuan supaya proses gelatinisasi pati yang terjadi pada proses pengukusan 
dapat berjalan secara bersama-sama (Kim, 1996). 
Dalam mesin press, adonan akan dibentuk menjadi lempengan-
lempengan, dimana pada proses ini serat-serat gluten akan menjadi halus. 
Adonan yang keluar dari mesin berbentuk lempengan halus dengan ketebalan 
sekitar 1 mm (Astawan, 2003). 
 
2.4.3 Pencetakan 
Pencetakan dlakukan dengan menggunakan pasta engine. Lembaran 
yang telah berbentuk kemudian dimasukkan kedalam mesin pencetak mie. 
Lembaran tersebut akan dipotong menjadi pilinan-pilinan mie dengan lebar 2 mm 
dan benbentuk mie gepeng. Pencetakan mie bertujuan untuk mempermudah 
transfer panas sehingga dapat memepercepat gelatinisasi adonan saat dilakukan 
steaming / pengukusan (Astawan, 2003). 
 
2.4.4 Pengukusan (steaming) 
Pilinan mie hasil pencetakan kemudian dikukus dengan menggunakan 
tempat pengukusan dengan suhu 95°C selama 15 menit hingga kadar air turun 
dan mie bersifat padat. Pada saat pengukusan terjadi gelatinisasi pati dan 




dan lembut (Astawan, 2003). Hal ini diakibatkan ikatan hidrogen terputus sehinga 
rantai ikatan kompleks pati gluten akan lebih rapat. Pada waktu sebelum 
dilakukan pengukusan, ikatan lunak dan fleksibel, setelah dilakukan pengukusan 
ikatan menjadi keras dan kuat (Yu, 2004). 
 
2.4.5 Pendinginan 
Pendinginan dilakukan untuk menurunkan suhu mie hingga suhu kamar. 
Proses pendinginan ini dilakukan dengan waktu sekitar 10-15 menit dan akan 
menyebabkan pengerasan pada mie. Jika proses pendinginan tidak sempurna, 
maka uap air yang tersisa akan mengembun dan menempel pada permukaan 
mie sehingga memacu tumbuhnya jamur (Astawan, 2003). 
 
2.4.6 Pengeringan 
Mie dimasukkan dalam cabinet dryer untuk mengeringkan mie secara 
sempurna, menjadikan produk mie kering dan renyah. Fakor yang 
mempengaruhi proses ini adalah suhu dan tekanan (Astawan, 2003). Suhu yang 
digunakan pada penelitian ini adalah sekitar ± 40-45°C selama 18 jam. 
 
2.5 Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Sifat Fisik dan Kimia Mie 
Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap sifat fisik mie kering diantaranya 
adalah gelatinisasi pati dan koagulasi gluten. 
1. Gelatinisasi Pati 
Gelatinisasi adalah proses pengembangan granula pati yang terjadi pada 
pengukusan adonan. Gelatinisasi pada bahan terjadi karena adanya air dan 
peberian energi, dan kadang-kadang tekanan selama waktu tertentu. Pada awal 
proses gelatinisasi granula pati berisi amilosa dan amilopektin akan menyerap 
air, penyerapan air akan semakin meningkat dengan meningkatnya suhu 
pemasakan yang menyebabkan granula pati membengkak (Galves, and Ware, 
1994). 
Faktor yang mempengaruhi gelatinisasi pati antara lain konsentrasi pati 
dan ukuran granula, pH larutan, kandungan amilosa, dan keberadaan bahan lain. 
a. Ukuran granula dan konsentrasi pati 
Pati yang mempunyai ukuran granula lebih besar cenderung mengembang 




semakin besar pula gaya tarik-menari antara partikel-partikel pati dengan air. 
Dengan demikian viskositas larutan semakin besar, selain itu suhu gelatinisasi 
juga tergantung pada konsentrasi pati. Makin kental larutan pati, suhu makin 
lambat tercapai sampai pada suhu tertentu kekentalan tidak bertambah (Galves, 
and Ware, 1994). 
 
b. Kandungan Amilosa 
Pati atau amilum terdiri dari dua macam komponen yaitu amilosa dan 
amilopektin. Amilosa merupakan suatu rantai polisakarida yang relative lurus, 
tidak bercabang. Ujung rantai yang satu bersifat reduksi sedang ujung yang lain 
non-pereduksi. Amilopektin berupa rantai polisakarida yang bercabang pada 1,6 
α- glikosida (Haryadi, 1995). 
Jumlah proporsi fraksi amilsa dan amilopektin dalam pati sangat 
mempengaruhi sifat-sifat gelatinisasi pati. Struktur kimia dari amilosa dan 
amilopektin memberikan karakteristik khusus berkaitan dengan viskositas dari 
pati yang penting dalam pengolahan pangan. Amilosa dan amilopektin memiliki 
kinerja yang sinergis dalam viskositas, namun amilosa memiliki efek lebih kuat 
terhadap gelatinisasi pati. Sedangkan amilopektin dapat menyebabkan 
mengembangnya granula pati dan mengentalkan pasta seiring dengan 
peningkatan suhu (Wittchen et al., 2002). 
 
c. Pengaruh bahan lain 
Garam mempunyai pengaruh nyata ada pengembangan granula pati. 
Pengaruh yang paling umum penambahan garam adalah menaikkan suhu 
gelatinisasi. Meskipun umumnya garam diketahui dapat menghambat gelatinisasi 
pati, namun garam dapur dengan konsentrasi 2-5% dapat menaikkan puncak 
viskositas pati jagung dan gandum (Yu, 2004). 
 
2. Koagulasi Gluten 
Bagian yang penting dalam struktur gluten adalah ikatan disulfida dan 
ikatan ion. Karakteristi elastis gluten berasal dari fraksi glutenin, sedangkan 
karakteristik liat dan melekat diperoleh dari fraksi prolamin sehingga pada saat 






2.6 Faktor-Faktor Mutu Mie 
Faktor-faktor yang mempengaruhi sifat-sifat mie kering antara lain, 
karakteristik dan jumlah pati yang tergelatinisasi, kadar air adonan, cooking time, 
cooking loss, dan holding temperature (Galves and Ware, 1995). 
Astawan (2008) menyatakan bahwa kualitas mie yang ideal adalah kenyal, 
elastis, halus permukaannya, bersih dan tidak lengket. Sedangkan Hatcher, 
(1999) menjelaskan bahwa dua faktor yang mempengaruhi kualitas mie masak 
adalah kehilangan padatan akibat pemasakan yang tinggi tidak diinginkan karena 
menunjukkan tingginya kelarutan pati dan menghasilkan air pemasak yang 
keruh. Kehilangan padatan akibat pemasakan padatan didefinisikan sebagai 
presentase yang hilang selama pemasakan. 
Waktu masak merupakan waktu yang diperlukan untuk merebus mie kering 
hingga matang sempurna. Hatcher (1999) menjelaskan bahwa absorbsi air 
berpengaruh terhadap kualitas mie, semakin tinggi absorbsi air maka waktu 
memasak semakin rendah. Waktu pemasakan dipengaruhi oleh ukuran produk 
serta suhu pemasakan. 
Secara umum kualitas mie dapat ditentukan berdasarkan kualitas 
masaknya yang berhubungan dengan pengembangan, kehilangan padatan 
selama perebusan terutama komponen patinya (cooking loss), kekenyalan 
(chewiness), kelentingan (elastisitas), serta daya tahannya selama proses 
pemasakan (Galves and Ware, 1995). 
 
2.7 Linear Programming 
Linear Programming atau Pemrograman Linier (disingkat PL) merupakan 
metode matematik dalam mengalokasikan sumber daya yang terbatas untuk 
mencapai suatu tujuan seperti memaksimalkan keuntungan dan meminimalkan 
biaya. PL banyak diterapkan dalam masalah ekonomi, industri, militer dan sosial. 
PL berkaitan dengan penjelasan suatu kasus dalam dunia nyata sebagai suatu 
model matematik yang terdiri dari sebuah fungsi tujuan linier dengan beberapa 
kendala linier (Siringoringo, 2005). 
Nasendi dan Anwar (1985) mengatakan bahwa PL merupakan suatu teknik 
perencanaan yang bersifat analitis yang analisa-analisanya memakai model 
matematika, dengan tujuan menemukan beberapa kombinasi alternatif 
pemecahan masalah. Kemudian dipilih mana yang terbaik diantaranya dalam 




alokasi sumber-sumber daya dan dana yang terbatas guna mencapai 
tujuan/sasaran yang diinginkan secara optimal. 
 
2.7.1 Pemodelan 
Model dapat dikatakan sebagai suatu wakil atau replika daripada suatu 
realitas hidup yang rumit yang dibuat atau dirumuskan secara abstrak. Gaspersz 
(1992), menyebutkan ada dua aspek dalam model,yaitu: 
1. Representasi, yang merupakan pemetaan dan karakteristik sistem 
konkret yang dipelajari 
2. Abstraksi, yang merupakan transformasi karakteristik sistem konkret ke 
dalam konsep-konsep 
Menurut Gaspersz (1992), pembuatan model suatu sistem melalui 
beberapa tahapan yang secara garis besar adalah sebagai berikut: 
1. Definisi masalah 
2. Formulasi model awal 
3. Validasi model 
4. Reformulasi model 
5. Aplikasi model 
Winardi (1986), menyebutkan beberapa cara untuk menyatakan model, 
yaitu: 
1. Cara verbal atau cara dimana digunakan kata-kata untuk menerangkan 
sesuatu hal 
2. Cara grafis atau cara dimana digunakan bermacam-macam diagram 
3. Cara matematis atau cara ilmu pasti 
Selanjutnya disebutkan oleh Dimyati (1992) bahwa cara untuk menyatakan 
model yang banyak digunakan dalam teknik riset operasi adalah cara matematis 
karena sangat berhasil dalam pengalokasian sumber daya-sumber daya yang 
terbatas dengan aktivitas-aktivitas yang bersaing sehingga didapatkan hasil yang 
terbaik. Menurut Atmosudirdjo (1982) Model matematis dapat bersifat linear atau 
nonlinear. Dalam mengolah situasi yang diolah secara linear digunakan aljabar 







2.7.2 Pemrograman Linear 
Linear programming (pemrograman linear) merupakan penggunaan atau 
alokasi sumber-sumber langka (tenaga, bahan, mesin dan modal) ke dalam cara 
terbaik dari beberapa alternatif jalan yang ada sehingga tujuan minimal ataupun 
maksimal (Philips,1987). Menurut Taha (1996), penyelesaian model linear 
programming dapat menggunakan metode grafik atau metode simpleks, apabila 
suatu masalah linear programming  hanya mengandung 2 variabel dapat 
diselesaikan dengan metode grafik. Metode simpleks diperlukan apabila model 
melibatkan variabel lebih dari dua. 
Sandriana (1997) menjelaskan setelah diperoleh penyelesaian optimal dari 
suatu model, keputusan tersebut harus diulas kembali dengan melibat 
konsekuensi-konsekuensi potensial untuk memperoleh penyelesaian linear 
programming yang baik yang sesuai dengan tujuan. Hal ini ditegaskan pula oleh 
Taha (1996) pentingnya analisis sensitifitas untuk meneliti pengaruh terhadap 
penyelesaian optimal oleh metode simpleks jika parameter-parameter 
mempunyai nilai lain. Analisis sensitivitas adalah analisis yang dilakukan untuk 
mengetahui akibat atau pengaruh dan perubahan yang terjadi pada parameter-
parameter pemrograman linear terhadap situasi optimal yang telah dicapai. 
Perubahan yang mempengaruhi optimalitas dari pemecahan metode simpleks 
adalah: 
1. Perubahan dari koefisien tujuan 
2. Perubahan dalam penggunaan sumberdaya dalam kegiatan 
3. Perubahan kegiatan baru 
Menurut Supranto (1988) program linier adalah satu teknik riset 
operasional untuk memecahkan persoalan optimasi (minimasi/maksimasi) 
dengan menggunakan persamaan dan pertidaksamaan linier untuk mendapatkan 
hasil yang optimum dari berbagai alternatif pemecahan yang ada. Suatu 
persoalan disebut persoalan linear programming, apabila memenuhi hal-hal 
sebagai berikut: 
- Tujuan (objective) yang akan dicapai harus dapat dinyatakan dalam bentuk 
fungsi linier. Fungsi ini disebut fungsi tujuan (objective function) 
- Harus ada alternatif pemecahan. Pemecahan yang membuat nilai fungsi 




- Sumber-sumber tersedia dalam jumlah yang terbatas (bahan mentah 
terbatas, modal terbatas,dll). Pembatasan ini harus dinyatakan dalam 
pertidaksamaan linier (linear inquality) 
Model linear programming dikenal dua macam fungsi, yaitu fungsi tujuan 
(objective function) dan fungsi batasan (constrain function). Fungsi tujuan adalah 
fungsi yang menggambarkan tujuan atau sasaran yang berkaitan dengan 
pengaturan sumberdaya secara optimal. Fungsi batasan merupakan bentuk 
penyajian secara matematis batasan-batasan kapasitas yang tersedia yang akan 
dialokasikan secara optimal ke berbagai kegiatan (Taha, 1996).  
Menurut Subagyo (1986), apabila suatu masalah LP mengandung atau 
melibatkan lebih dari dua kegiatan (variabel-variabel keputusan) maka 
permasalahan tersebut dapat diselesaikan dengan metode simpleks. 
Penyelesaian persoalan yang diformulasikan dalam bentuk standar yaitu fungsi 
tujuan maksimasi dan fungsi batasan bertanda “≤” merupakan persoalan yang 
mudah diselesaikan. 
2.7.3 Tahapan dan Karakteristik Program Linear 
Menurut Nasendi (2005), sistematika analisis dalam proses pengambilan 
keputusan dengan menggunakan program linear, pada dasarnya mempunyai 
lima tahapan, yaitu : 
1. Identifikasi persoalan, meliputi : 
a. Penentuan dan perumusan tujuan persoalan secara jelas. 
b. Identifikasi peubah yang digunakan sebagai kriteria untuk pengambilan 
keputusan yang dapat dikendalikan atau pun yang tidak dapat 
dikendalikan. 
c. Kumpulan data tentanng kendala-kendala yang menjadi syarat ikatan 
terhadap peubah-peubah dalam fungsi tujuan sistem model yang 
dipelajari. 
2. Perumusan model, meliputi : 
a. Memilih model yang sesuai dengan persoalan 
b. Merumuskan segala macam faktor yang berhubungan dengan model 
yang ersangkutan ke dalam model matematis 




d. Menetapkan fungsi tujuan dan kendala-kendala dengan nilai dan 
parameter yang jelas, berdasarkan data yang sudah ada maupun data 
perkiraan yang dapat dianalisa melalui mekanisme statistika. 
3. Analisa model, meliputi : 
a. Analisa terhadap model yang telah disusun 
b. Analisa hasil analisa yang optimal 
4. Pengesahan model 
Analisa pengesahan model dilakukan dengan cara mencocokkan dengan 
keadaan dan data yang sesungguhnya. Bila ternyatamodel yang dipilih 
cocok karena mendekati keadaan sebelumnya, maka dapat dikatan model 
yang bersangkutan dapat dipercaya untuk dipakai dalam analisa-analisa 
keputusan 
5. Implementasi hasil 
Hasil yang diperoleh mempunya nilai yang dapat digunakan dalam 
perumusan target dan langkah kebijaksanaan untuk disajikan pengambilan 
keputusan dalam bentuk alternatif pilihan. 
 
Menurut Siringoringo (2005), karakteristik yang biasa digunakan 
dalampersoalan linear programming adalah sebagai berikut : 
1. Sifat linearitas suatu kasus dapat ditentukan dengan menggunakan 
beberapa cara. Secara statistik, kita dapat memeriksa kelinearan 
menggunakan grafi (diagram pancar) ataupun menggunakan uji hepotesa. 
Secara teknis, linearitas ditunjukkan oleh adanya sifat proporsionalitas, 
additivitas, divisibilitas dan kepastian fungsi tujuan dan pembatas. 
2. Sifat proporsional (proporsionality) yaitu naik turunnya fungsi tujuan dan 
penggunaan sumber daya atau fasilitas yang tersedia akan berubah secara 
sebanding dengan perubahan tingkat aktivitas. 
3. Sifat additivity mengasumsikan bahwa nilai tujuan tiap aktivitas tidak saling 
mempengaruhi 
4. Sifat divisibilitas (divisibility) yaitu output yang dihasilkan oleh setiap kegiatan 
dapat berupa bilangan pecahan. 
5. Determinity, yaitu semua parameter yang terdapat dalam pemrograman 




6. Accountability of recources, yaitu sumber-sumber yang tersedia harus dapat 
dihitung sehingga dapat dipastikan berupa bagian yang terpakai dan 
beberapa bagian yang tidak terpakai 
7. Linear of objective, yaitu fungsi tujuan dan pembatasnya harus dapat 


































III. METODE PENELITIAN 
 
3.1 Tempat dan Waktu 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan dan Rekayasa Proses 
Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium Biokimia dan Analisa Pangan Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian, Laboratorium Pilot Plan 
Universitas Brawijaya Malang, dan Laboratorium Pasca Panen BPTP (Badan 
Pengkajian Teknologi Pertanian) Malang, Jawa Timur. Penelitian ini dilaksanakan 
mulai bulan Februari sampai dengan September 2015. 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah alat untuk pembuatan mie 
kering dan alat analisa. Alat untuk pembuatan mie instan adalah timbangan 
digital (merk Denver Instrument M-310), timbangan analitik (merk XP-1500), 
cabinet dryer,  diskmill,  pencetak mie (pasta enginee), ayakan 80 mesh, baskom 
plastik diameter 30 cm, panci, kompor gas, spatula kayu, plastik, pengukus, 
kompor gas, sendok. 
Alat untuk analisa adalah glassware, timbangan digital (merk Denver 
Instrument M-310), timbangan analitik (merk XP-1500), shaker waterbath (merk 
Memmert), oven listrik (merk Wic Binder), desikator (merk Schoot Duran), electric 
stove (merk Maspion), labu Kjeldahl (merk Buchi), vortex (merk Turbo Mixer), 
muffle furnace (merk Furnace 47900), soxhlet (merk Gerhardt), alat distilasi 
(merk Buchi), pendingin balik, kondensor, alat destruksi (merk Buchi K242), 
spektrofotometer (merk Spectro 20D Plus), alat-alat glassware, buret (merk Iwaki 
Pyrex), lemari asam, cawan orselen, kertas saring, color reader, termometer, dan 
bomb calorymetry. 
3.2.2 Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain sukun muda 
dengan kematangan 10 hari sebelum panen yang diperoleh dari pasar Sukun 
dan Gadang Malang, kacang hijau dari pasar Dinoyo Malang, tepung terigu merk 
“Cakra” yang diperoleh dari Hypermart Malang. Bahan pembantu yang 




Bahan yang digunakan untuk analisa meliputi alkohol 80%, alkohol 10%, 
tablet kjedahl, HCL, H2SO4 pekat (95%), K2SO4, indikator pp, kertas saring, kertas 
lakmus, petroleum eter, asam borat, NaOH, reagen nelson-somogy, reagen 
arsenomolibdat, TCA, Na2CO3, kasein, maltosa, K-Na-tartarat, folin, buffer fosfat 
Ph 7 dan 8, asam dinitrosalisilat dan aquades  yang diperoleh dari Toko Kimia 
Makmur Sejati Malang, Panadia, dan Kridatama. 
3.3 Metode Penelitian 
Penilitian optimasi formula mie kering ini dilaksanakan dengan 
menggunakan aplikasi model matematis yang didahului dengan penelitian 
eksperimental sederhana sebagai penelitian pendahuluan untuk menentukan 
batas-batas jumlah bahan yang digunakan (minimal dan maksimal). 
Langkah-langkah pemecahan masalah optimasi diilustrasikan pada 

















Gambar 3.1 Pemecahan Masalah Optimasi (Dimyati, 1992) 
3.3.1 Mempelajari Sistem Yang Dimodelkan 
Sistem yang dimodelkan adalah sistem dalam pembuatan mie kering 
Pengamatan terhadap sistem menunjukkan kondisi : 
Mempelajari sistem yang akan dimodelkan 
Menentukan batasan, variabel dan parameter model 
Membuat formulasi model matematis 






 Bahan yang digunakan dalam pembuatan mie kering adalah tepung sukun 
modifikasi fisik annealing, kacang hijau, tepung terigu, telur 
 Syarat kecukupan nutrisi sesuai dengan jumlah nutrisi dan kalori yang 
dibutuhkan untuk orang dewasa 
 Proses pembuatan mie kering meliputi tahap persiapan, penimbangan, 
pencampuran, pemasakan dan pengeringan 
 Produk yang dihasilkan diharapkan sesuai dengan jumlah nutrisi dan kalori 
yang dibutuhkan untuk orang dewasa. 
Memperhatikan kondisi tersebut sangat penting untuk melakukan optimasi 
formula produk mie kering yang sesuai dengan standart nutrisi makanan orang 
dewasa dengan kalori, protein, lemak dan karbohidrat sesuai kebutuhan. 
3.3.2 Penentuan Batasan, Parameter dan Variabel Model 
 Batasan yang digunakan dalam penyusunan model berdasarkan jumlah 
nutrisi dan kalori yang seharusnya dipenuhi untuk orang dewasa 
 Parameter yang digunakan dalam penyusunan model adalah kadar protein, 
lemak, karbohidrat serta kandungan energi (kalori) masing-masing bahan 
 Variabel yang terdapat dalam model adalah bahan yang digunakan, yaitu: 
tepung sukun modifikasi fisik annealing, tepung kacang hijau, tepung 
terigu, telur. 
 
3.3.3 Membuat Formulasi Model Matematis 
Untuk membuat formulasi model digunakan asumsi model sebagai berikut : 
 Terdapat perubahan kandungan zat gizi pada tiap bahan makanan 
karena proses pengolahan. 
 Terdapat susut berat kumulatif akibat proses pengolahan. 
Selanjutnya menyusun fungsi tujuan dan fungsi kendala ke dalam model 
matematis 
1. Fungsi Tujuan : memaksimalkan nilai energi dalam mie kering yang 
didasarkan pada optimalisasi pemakaian bahan baku. 
                             
Dimana: 
Ks = nilai kalori tepung sukun per 100 gram 
Kh = nilai kalori tepung kacang hijau per 100 gram 




Ke = nilai kalori telur per 100 gram 
2. Fungsi kendala/batasan : 
- Bahan yang digunakan bernilai > 0 
  ,  ,      > 0 dengan 
   = tepung sukun modifikasi fisik annealing 
   = tepung kacang hijau 
   = tepung terigu 
   = telur  
- Jumlah bahan dalam campuran = 100 gram 
  +  +  +    = 100 dengan      =tepung sukun modifikasi fisik annealing 
     = tepung kacang hijau 
     = tepung terigu 
      = telur 
- Tepung sukun modifikasi fisik annealing sebagai sumber energi dibatasi 
jumlahnya tidak boleh lebih dari 55 gram/100 gram bahan campuran 
untuk meminimalkan aroma langu sukun 
  ≤ 55 
- Tepung kacang hijau sebagai sumber protein dibatasi jumlahnya tidak 
boleh lebih dari 10 gram/100 gram bahan campuran untuk meminimalkan 
biaya produksi 
  ≤ 10 
- Tepung terigu sebagai sumber gluten dan dibatasi jumlahnya tidak boleh 
lebih dari 25 gram/100 gram bahan campuran untuk meminimalkan 
penggunaan gluten. 
  ≤ 25 
- Telur sebagai sumber lemak dibatasi jumlahnya tidak boleh lebih dari 10 
gram/100 gram bahan campuran untuk meminimalkan biaya produksi 
  ≤ 10 
- Fungsi kendala protein 
                       ≥ 0,08 
                        ≤ 0,20 
Dari campuran bahan baku yang digunakan, kadar protein produk akhir 
harus berkisar antara 8-20% (SNI, 1996) 
- Fungsi kendala lemak 




                        ≤ 0,30 
Dari campuran bahan baku yang digunakan, kadar lemak produk akhir 
harus berkisar antara 12-30% (SNI, 1996) 
- Fungsi kendala karbohidrat 
                        ≥ 0,50 
                        ≤ 0,70 
Dari campuran bahan baku yang digunakan, kadar karbohidrat produk 
akhir harus berkisar antara 50-70% (SNI, 1996) 
 
3.3.4 Verifikasi dan Validasi 
Verifikasi adalah melihat logika model, apakah model sudah 
menggambarkan keadaan yang sebenarnya dalam pembuatan mie kering. 
Proses validasi digunakan data empirik yang diperoleh dari konstanta dan 
parameter dari sistem. Data-data yang diperlukan dalam model optimasi formula 
mie kering adalah data mengenai kandungan nutrisi masing-masing bahan baku 
meliputi kalori, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Analisis 
kandungan nutrisi dilakukan sebanyak tiga kali pengambilan sampel. Hasil 
analisis digunakan sebagai parameter dalam pembuatan model formulasi. 
3.3.5 Solusi Model 
Optimasi formula mie kering dengan menggunakan penerapan linear 
programming. Metode yang digunakan adalah metode simpleks karena jumlah 
variabel fungsi pembatasannya lebih dari dua. Pemodelan akan diproses 
menggunakan perangkat lunak dengan aplikasi program QM (Quantitative 
Method). Aplikasi tersebut digunakan untuk mempermudah perhitungan 
sehingga dihasilkan solusi dalam penentuan komposisi campuran bahan dalam 
pembuatan mie kering yang optimal. Langkah-langkah penggunaan program QM 
dapat dilihat pada (Lampiran 14). 
3.3.6 Implementasi Model 
Setelah diperoleh jumlah masing-masing bahan baku yang dibutuhkan 
dalam membuat mie kering, langkah selanjutnya adalah mengolah formula 
tersebut menjadi produk. Produk tersebut kemudian dianalisa untuk mengetahui 




Pada produk yang telah memenuhi standar maka dilakukan uji organoleptik 
meliputi: warna, rasa, aroma, tekstur dan dibandingkan dengan produk yang ada 
dipasaran. Kemudian dilakukan analisis statistik menggunakan Uji Wilcoxon 
untuk hasil organoleptik, sedangkan masing-masing kandungan kimia mie kering 
dilakukan Uji T (Uji Beda).  
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian dimulai dengan pembuatan bahan baku berupa 
tepung sukun modifikasi fisik annealing, tepung kacang hijau dan dilanjutkan 
dengan pembuatan mie kering. 
3.4.1 Pembuatan Tepung Sukun Modifikasi Fisik Annealing 
 Sortasi 
Penyortasian terhadap bahan baku dilakukan secara visual berdasarkan 
kematangan buah, antara sukun yang muda dan sukun yang matang 
(diutamakan sukun kondisi 10 hari sebelum panen) 
 Pemotongan 
Buah sukun dipotong menjadi 4 bagian. Pemotongan ini bertujuan untuk 
memperkecil ukuran buah supaya dapat mempermudah proses slicing. 
Setelah selesai dikupas, potongan buah sukun segera direndam dalam air 
sambil menunggu semua buah terkupas untuk meminimalkan kontak 
dengan oksigen yang dapat menyebabkan kecoklatan. 
 Pengupasan kulit 
Kulit sukun dikupas secara manual menggunakan pisau. Tujuan 
pengupasan untuk menghilangkan kulit sehingga memperbaiki warna 
tepung sukun.  
 Pengirisan tipis-tipis 
Pengirisan dilakukan dengan ketebalan ± 2mm. dengan mesin slicer yang 
bertujuan mempercepat waktu pengeringan. 
 Perendaman 
Perendaman selama 18 jam di dalam air pada suhu ruang dengan 





Pencucian dengan air bersih dilakukan untuk membersihkan irisan sukun 
dari kotoran lain dan menghindari terjadinya rasa asam yang dimungkinkan 
muncul selama proses perendaman. 
 Penirisan 
Penirisan dilakukan untuk memisahkan irisan sukun dengan air. Hal ini 
dilakukan untuk mengurangi jumlah air yang teresap dalam irisan buah 
sukun, sehingga akan membantu mempercepat proses pengeringan. 
 Pengeringan 
Pengeringan sukun dilakukan pada suhu 60˚C selama ± 7-8 jam didalam 
cabinet dryer. Tujuan pengeringan untuk mengurangi kadar air sampai 
batas tertentu dimana pertumbuhan mikroorganisme dan kegiatan enzim 
yang dapat menyebabkan kebusukan terhambat atau terhenti sehingga 
bahan yang disimpan mempunyai waktu simpan yang lama. 
 Penggilingan 
Sukun kering (bentuk chips) digiling dengan menggunakan mesin disk mill 
sampai halus. 
 Pengayakan 
Pengayakan dilakukan untuk memperoleh ukuran tepung yang seragam 
dengan menggunakan ayakan ukuran 80 mesh. 
 
3.4.2 Pembuatan Tepung Kacang Hijau 
 Persiapan Bahan 
Biji kacang hijau disortasi dengan memilih biji yang utuh dan tidak berkerut. 
 Pencucian 
Biji kacang hijau dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan debu dan 
kotoran lainnya. 
 Perendaman 
Biji kacang hijau direndam dengan air bersih dengan perbandingan 1 :4 
selama 12 jam yang bertujuan untuk mempermudah proses pengupasan 
kulit dan mendukung terjadinya proses perkecambahan kacang hijau. Air 
rendaman kemudian dibuang dan biji kacang hijau dicuci blas sebanyak 
tiga kali.  
 Penirisan 
Biji kacang hijau ditiriskan selama ± 15 menit menggunakan baskom 





Biji kacang hijau dikecambahkan selama 12 jam pada suhu ruang ± 25°C. 
 Pengupasan Kulit 
Kulit ari kacang hijau dikupas untuk mengurangi kadar serat dan senyawa 
antinutrisi pada kacang hijau. 
 Pengukusan 
Pengukusan dilakukan dengan menggunakan uap air mendidih selama 10 
menit. Hal ini dilakukan untuk mengurangi zat anti gizi dan membantu 
mengurangi bau langu.  
 Pengeringan 
Biji kacang hijau dikeringkan dengan menggunakan pengering kabinet 
dengan suhu ±45-55°C selama 18 jam. 
 Penghancuran Biji dan Pengayakan 
Kacang hijau yang sudah kering dihancurkan dengan menggunakan 
blender kering kemudian dilakukan pengayakan hingga diperoleh partikel 
dengan ukuran 80 mesh. 
 
3.4.3 Pembuatan Mie Kering 
 Penimbangan Bahan 
Bahan berupa tepung sukun, tepung kacang hijau, tepung terigu ditimbang 
dengan timbangan digital hingga diperoleh 100 gram formulasi bahan. 
Selain itu bahan tambahan berupa air, garam, air khi, telur, dan CMC juga 
ditimbang sesuai formulasi. 
 Pencampuran 
Tepung sukun, tepung kacang hijau tepung terigu, garam, CMC, telur dan 
air khi dicampur sampai rata, kemudian masukkan air 95 ml. Semua bahan 
diaduk hingga tercampur merata dan menjadi adonan yang kalis. 
 Pengepresan 
Adonan yang telah kalis dibuat menjadi lembaran memanjang lalu di press 
dengan alat pasta enginee agar lebih udah dalam tahap pencetakan . 
 Pencetakan 
Lembaran adonan dimasukkan dalam pencetak mie (pasta enginee) hingga 





Adonan mie pipih (mie gepeng) dikukus dengan suhu 95°C selama 15 
menit hingga kadar air turun dan mie bersifat padat. 
 Pendinginan 
Adonan mie yang sudah dikukus kemudian didinginkan pada suhu ruang 
selama 30 menit yang bertujuan supaya terjadi pengerasan pada mie.  
 Pengeringan 
Mie yang telah dikukus kemudian dikeringkan dalam cabinet dryer dengan 
suhu ±45-55°C selama 18 jam agar mendapatkan produk mie kering secara 
sempurna. 
 




























25°C selama 12 jam 
Kacang Hijau 
Blanching 10 menit 
Analisa : 
- Kalori 
- Kadar air 
- Kadar abu 
- Kadar protein 
- Kadar lemak 
- Kadar karbohidrat 
Pencucian dengan air Kacang Hijau : Air 
1 : 4 (b/v) 
Kulit Kacang Hijau 
Penirisan ± 5 menit 
Pengupasan kulit 
Blanching 
Pengeringan ±45-55°C selama 18 jam 
Penghancuran Biji dengan blender 
Pengayakan 80 mesh 
Tepung kacang 
hijau 
Biji Kacang Hijau 
Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Hijau 









































Pencucian dengan air 
Pengecilan ukuran (slicer) 
Chips : Air 
1 : 2,5 (b/v) Perendaman chip 
Penirisan ± 5 menit 
Pengayakan 80 mesh 
Analisa : 
- Kalori 
- Kadar protein 
- Kadar lemak 
- Kadar karbohidrat 
- Kadar pati 
- Kadar abu 
- Kadar air 
- Kadar serat kasar 
- Daya cerna pati 
Tepung Sukun 
Termodifikasi 
Pengeringan kabinet suhu 60°C, ± 7-8 jam 
Penghancuran menggunakan disk mill 
Suhu 30°C 
selama 18 jam 
Gambar 3.3 Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Sukun 










































Analisa Kimia : 
- Kalori 
- Kadar air 
- Kadar abu 
- Kadar protein 
- Kadar lemak 
- Kadar karbohidrat 
- Serat kasar 
- Daya cerna pati 
- Daya cerna protein 
Pengeringan ± 45-55°C , 18 jam 
Pendinginan (27°C, 15 menit) 
Tepung Sukun : Tepung Kacang Hijau : Tepung Terigu 
(55: 10 : 25) 
Pencampuran 
Pengadukan 
Pengepresan   
Pencetakan mie  
Pengukusan 95°C , 15 menit) 
Pendinginan (27°C, 15 menit) 
Mie Kering 
Air Khi  1%     (v/b) 
Air  90%   (v/b) 
Telur  10%   (b/b) 
Garam Dapur  2% (b/b) 
CMC  1%     (b/b) 
Analisa Fisik : 
- Kecerahan (L*) 
- Cooking loss 
- Cooking time 
- Daya patah 
- Daya putus 









3.5 Pengamatan dan Analisa Data 
3.5.1 Bahan Baku 
Pengamatan bahan baku yaitu pada tepung sukun modifikasi annealing, 
tepung kacang merah, tepung terigu, dan telur. Pada tepung sukun meliputi 
kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar protein, kadar pati, 
kadar serat kasar, total kalori, dan daya cerna pati. Pada tepung kacang hijau, 
tepung terigu, dan telur meliputi kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar 
protein, kadar lemak, dan total kalori. 
3.5.2 Produk 
Pengamatan produk dilakukan pengamatan dan pengukuran terhadap 
kadar air, kadar lemak, kadar abu, kadar pati, kadar protein, kadar serat kasar, 
total kalori, daya cerna pati dan daya cerna protein serta uji organoleptik yang 
meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur dengan menggunakan uji hedonik. 
Pelaksanaan pengamatan terhadap parameter-parameter tersebut dilakukan 
dengan menggunakan cara sebagai berikut : 
1 Kadar air dengan metode oven (AOAC, 1990) 
2 Kadar abu (Sudarmadji dkk., 1997) 
3 Kadar Pati (Apriyantono, 1989) 
4 Kadar Lemak dengan metode soxhlet (AOAC, 1990) 
5 Kadar protein dengan metode Kjeldahl (Sudarmadji dkk., 1997) 
6 Kadar serat kasar (Sudarmadji dkk., 1997) 
7 Daya cerna pati in vitro (modifikasi Muctadi, 1992) 
8 Daya cerna protein in vitro (modifikasi Saunders et al., 1973) 
9 Analisa kalori dengan metode Bom Kalorimeter 
 
3.5.3 Analisa Data 
Data yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisa dengan metode linear 
programming, kemudian dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 
dengan selang kepercayaan 5%. Hasil produk mie kering formulasi akan 
dibandingkan dengan mie kering komersial menggunakan uji T (t-test) untuk 







IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Karakteristik Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan mie kering yaitu tepung 
sukun modifikasi fisik annealing, tepung kacang hijau, tepung terigu, telur serta 
bahan pembantu lainnya. Analisis yang dilakukan meliputi kalori, kadar protein, 
kadar lemak, karbohidrat, kadar air, kadar abu, daya cerna pati dan daya cerna 
protein. Hasil analisis kimia bahan baku pembuatan mie kering sukun dapat 
dilihat pula pada Lampiran 4. 
4.1.1 Tepung Sukun Modifikasi Annealing 
Sukun didapatkan dari Pasar Gadang dan Sukun. Sukun pada penelitian ini 
diberi perlakuan sebelum dilakukan proses penepungan. Perlakuan tersebut 
antara lain perendaman dengan air dengan suhu 30°C selama 18 jam 
(annealing) . Berikut hasil analisa kimia tepung sukun modifikasi fisik annealing 
dapat dilihat ada Tabel 4.1 






















































Sumber : a) Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2010) 
    b) Widowati (2001)  
                c) Purba (2002) 
    d) Meliani (2002)  




Hasil analisis kadar air tepung sukun (7,02%) lebih rendah bila 
dibandingkan dengan kadar air tepung sukun (9,09%), hal tersebut salah satunya 
dapat disebabkan proses pengeringan dengan suhu tinggi dan waktu yang lama 
sehingga mengurangi kadar air dalam chips sukun. Selain itu diakibatkan karena 
adanya perbedaan bahan baku buah sukun yang diperoleh berbeda tempat, 
sehingga mempengaruhi iklim, cuaca dan kesuburan tanah. Beberapa bahan 
baku buah sukun hasil analisis didapat di daerah Malang, sedangkan bahan 
baku sukun tanpa annealing belum diketahui. Hal tersebut didukung oleh 
pendapat Indrasti (2004) bahwa perbedaan kandungan bahan baku dapat terjadi 
karena komposisi kimia bahan baku tergantung dari varietas, iklim, kesuburan 
tanah dan umur panen,  sehingga masing-masing jenis dapat menghasilkan 
mutu tepung yang berbeda-beda. Pada  buah sukun yang berumur muda, 
karbohidrat masih banyak dalam bentuk pati dan belum dipecah menjadi gula 
sederhana seperti glukosa, fuktosa dan sukrosa, sehingga buah cenderung tidak 
berasa manis. Kandungan kadar air analisis rendah diduga disebabkan oleh 
telah terjadinya pemecahan gula menjadi komponen yang lebih sederhana. 
Menurut Abidin (1987) selama pematangan buah terjadi perubahan berbagai 
segi antara lain perubahan struktur, tekstur, warna, rasa dan proses biokimia 
yang ada didalamnya. Selain itu, proses modifikasi annealing juga berpengaruh 
terhadap rendahnya kadar air pada tepung sukun. Hal ini dikarenakan pada saat 
proses perendaman chips sukun di dalam air pada suhu ruang (± 30ºC) selama 
18 jam akan menyebabkan ganula pati pada tepung sukun modifikasi annealing 
terbuka lebih besar jika dibandingkan dengan tepung sukun tanpa perlakuan 
modifikasi. Menurut Noviarso (2003) dan Haryadi (1994) bahwa ganula pati yang 
terbuka lebih besar akan memungkinkan terjadinya penetrasi air yang lebih besar 
pula, sehingga akan mengakibatkan penguapan air yang lebih cepat dan lebih 
besar ketika dilakukan proses pengeringan chips. Ganula pati yang membengkak 
akan memiliki rongga lebih besar dan mengakibatkan penguapan air yang terjadi 
selama pengeringan semakin besar. 
Penentuan kadar abu berguna untuk memberikan gambaran kandungan 
mineral (Depkes, 2000). Kadar abu yang diperoleh dari hasil penelitian tepung 
sukun annealing (1,83%) leboh rendah dengan pustaka yaitu sebesar 2,83%. 
Tingginya kadar abu pada tepung menunjukkan tingginya kandungan mineral 
namun dapat juga disebabkan oleh adanya reaksi enzimatis yang menyebabkan 




bahan tepung kurang disukai karena cenderung memberi warna gelap pada 
produknya (Ginting, 2011). Perbedaan kadar abu tepung sukun annealing juga 
disebabkan karena perbedaan varietas dan umur panen buah sukun. Menurut 
Yohani (1995) tepung sukun tua mengandung kadar abu 0,62% dan tepung 
sukun muda mengandung kadar abu 1,09%. Berdasarkan perbedaan tersebut, 
diduga umur panen dan varietas buah sukun yang berbeda juga akan 
menyebabkan perbedaan kadar abu yang dihasilkan. 
Kadar karbohidrat tepung sukun hasil analisis (79,67%) dan kadar 
karbohidrat tepung sukun menurut pustaka (84,03%) diperoleh secara by 
difference. Kadar karbohidrat tepung sukun hasil analisis lebih rendah daripada 
pustaka dapat disebabkan karena kadar lemak dan kadar protein tepung sukun 
juga sedikit lebih tinggi sehingga mempengaruhi hasil perhitungan kadar 
karbohidrat tepung. Komponen karbohidrat dapat mengalami perubahan yang 
disebabkan adanya hidrolisa pati dari kegiatan enzim amilase, terbentuknya bau 
asam dan bau apek dari karbohidrat karena aktifitas mikroorganisme (Buckle, et 
al, 1985) 
  Kadar protein tepung sukun hasil analisa (4,23%) lebih tinggi dibandingkan 
kadar protein tepung sukun yang didapat dari pustaka (3,64%). Hal ini 
disebabkan karena proses pengolahan tepung hasil analisa hanya menggunakan 
panas (pengeringan) yang tidak terlalu tinggi suhunya sehingga belum merusak 
kandungan protein. Sedangkan tepung pustaka diduga menggunakan proses 
panas yang berlebihan. Selain itu, Menurut Setijo (1992) kadar protein yang 
berbeda pada tepung sukun tergantung varietas buah sukun yang digunakan 
dalam pembuatan tepung. 
 Kadar lemak tepung sukun hasil analisis (7,25%) lebih tinggi daripada 
kadar lemak tepung sukun menurut pustaka (3,61%). Menurut Setijo (1992) 
kadar lemak pada tepung sukun berbeda-beda tergantung varietas sukun 
tersebut. Sukun muda lebih banyak mengandung lemak daripada sukun tua. 
Perbedaan umur panen buah merupakan faktor yang mungkin paling 
berpengaruh pada presentase kadar lemak tepung sukun. Buah sukun yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah buah sukun yang dipanen 10 hari sebelum 
masa optimal panen. Semakin tua umur panen buah sukun maka kandungan 
lemaknya akan semakin menurun. Hal ini disebabkan selama proses 
pematangan buah sukun getah putih terus menerus keluar dari permukaan kulit 




Serat kasar  merupakan bagian dari serat yang mengandung selulosa dan 
beberapa hemiselulosa, lignin serta komponen penyusun dinding sel tanaman 
lain. Selulosa pada serat kasar mampu menurunkan kadar kolesterol. Kadar 
serat kasar pada tepung sukun modifikasi annealing suhu 30oC perendaman 18 
jam sebesar 9,28% lebih tinggi dengan tepung sukun pustaka sebesar 5,96-
7,65%. Perbedaan yang terjadi diduga disebabkan oleh varietas sukun yang 
berbeda. Menurut Meliani (2002) perbedaan varietas buah sukun mengakibatkan 
perbedaan jumlah padatan yang terkandung di dalamnya, sehingga kandungan 
serat kasarnya juga akan berbeda pula. Selain itu, perbedaan kandungan serat 
kasar juga disebabkan oleh tingkat ketuaan (umur panen) buah sukun. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Safitri (2013), bahwa kadar serat pada sukun akan 
bertambah seiring dengan tingkat ketuaan buah. Kenaikan kadar serat kasar 
dapat terjadi diduga karena kadar pati pada tepung sukun telah mencapai 
optimum, maka selanjutnya pati akan terus turun secara perlahan dan mulai 
terjadi perubahan pati menjadi serat (Wahid 1992 dalam Prasetya (2015)).  
Kadar pati merupakan zat tepung dari karbohidrat dengan suatu polimer 
senyawa glukosa yang terdiri dari dua komponen utama, yaitu amilosa dan 
amilopektin. Polimer linier dari D-glukosa membentuk amilosa dengan ikatan (α)-
1,4-glukosa. Sedangkan polimer amilopektin adalah terbentuk dari ikatan (α)-1,4-
glukosida dan membentuk cabang pada ikatan (α)-1,6-glukosida (Potter, 1986). 
Kadar pati pada tepung sukun analisa sebesar 74,37% lebih tinggi daripada 
kadar pati pada tepung sukun pustaka sebesar 61,75%. Perbedaan ini diduga 
diakbatkan oleh perbedaan varietas buah sukun, umur panen buah sukun dan 
kondisi iklim dimana buah sukun itu tumbuh. Perbedaan tersebut diduga karena 
perbedaan lokasi penanaman. Semakin tua umur panen buah sukun, maka 
semakin rendah kadar pati yang terkandung di dalam sukun. Kadar pati 
mengalami penurunan seiring dengan bertambahnya umur panen buah sukun. 
Pati pada buah sukun tua akan dihidrolisis menjadi gula-gula sederhana dan 
akan menyebabkan kadar pati menjadi lebih rendah dari buah sukun yang lebih 
muda. Hal ini didukung oleh penelitian Arifiya (2015) bahwa perubahan 
kandungan pati pada umumnya mengalami penurunan seiring dengan proses 
pematangan akibat terhidrolisisnya kandungan pati menjadi gula-gula sederhana. 
Selain itu juga diduga karena adanya perbedaan unsur hara dalam tanah 
dan udara sangat mempengaruhi karakteristik buah sukun tersebut. Kadar pati 




ataupun pati. Warna putih pada uah sukun menjadi kelebihan lainnya untuk 
dimanfaatkan sebagai bahan olahan pangan yang lebih luas. Modifikasi fisik 
seperti HMT (Heat Moisture Treatment) dengan suhu tinggi pada penelitian 
Puung (2013) yang menghasilkan penurunan kadar pati. Hal ini diduga karena 
terdapat perubahan pada ganula pati namun belum terjadi gelatinisasi serta 
peningkatan kadar pati diakibatkan oleh meningkatnya kadar amilosa. Afwin 
pada penelitiannya menggunakan modifikasi fisik annealing (2014) menyebutkan 
bahwa diduga terjadi pemutusan rantai cabang amilopektin selama proses 
annealing dan mengubah amilopektin menjadi amilosa. Hal ini dapat terjadi 
akibat adanya aktivitas enzim, enzim yang mampu memotong struktur cabang 
dari amilopektin (debranching) di antaranya yaitu enzim pululanase dan amilase. 
Daya cerna pati sukun modifikasi annealing sebesar 28,16%, sedangkan 
daya cerna pati tanpa annealing menurut pustaka sebesar 17-30%. Perbedaan 
daya cerna pati sukun diduga akibat perbedaan varietas serta umur panen buah 
sukun dan perbedaan perlakuan proses pengolahan secara annealing dan tanpa 
annealing. Menurut Chung (2009) proses modifikasi annealing dapat 
meningkatkan pati resisten karena adanya interaksi antara struktur pati 
(amilopektin- amilosa dan atau amilosa – amilosa). Semakin tinggi kandungan 
pati resisten dapat menyebabkan daya cerna pati rendah. 
Total kalori tepung sukun hasil analisis (389,45 Kkal) lebih tinggi 
dibandingkan dengan tepung sukun menurut pustaka (302 Kkal). Perbedaan 
tersebut dapat disebabkan karena kandungan lemak dan protein pada tepung 
hasil analisis lebih tinggi daripada pada tepung menurut pustaka. Menurut 
Almatsier (2004) kalori diperoleh dari karbohidrat, lemak dan protein yang ada di 
dalam bahan makanan. Total kalori didapat dari perhitungan secara empiris 
berdasarkan konversi dari protein, lemak dan karbohidrat. Setiap 1 g protein 
bernilai 4 kal, lemak 9 kkal, dan karbohidrat 4 kkal. Konversi ini merupakan 
konversi untuk protein, lemak dan karbohidrat murni, tanpa memperhatikan 
darimana sumber, karakteristik, dan keterikatannya dengan senyawa lain. 
Karakteristik setiap bahan berbeda-beda sehingga kemungkinan nilai kalori yang 
tertera ketika dianalisis menggunakan bomb calorymetry nilai kalorinya berbeda. 
.  
4.1.2 Bahan Pendukung 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan mie kering selain tepung sukun 




Kacang hijau yang digunakan pada penelitian ini dibeli di Pasar Dinoyo Malang. 
Kacang hijau dilakukan proses perendaman sebelum dilakukan penepungan, 
kacang hijau direbus terlebih dahulu karena berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Dwiloka dan Atmomarsono (2008) didapatkan hasil bahwa 
perebusan lebih baik dalam mengurangi bau langu pada kacang hijau.  
Tepung terigu yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu 
Cakra Kembar merk “Bogasari”. Dan telur yang digunakan didapat dari pasar 
Penanggungan, Malang. Kandungan nutrisi pada tepung kacang hijau, tepung 
terigu dan telur dapat dilihat pada Tabel 4.2. 
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Sumber : a) Retnaningsih (2008), b) Wita (2013), c) Nurmala (1980), d) Depkes RI (1996) 
   e) Sutomo (2011), f) Harijono (1999), WFP (2000), h) USDA (2000), 
    i) Astawan (2008) 
 
 
Pada umumnya, tepung sukun memiliki kandungan protein dan lemak yang 
cukup rendah, sehingga untuk dapat memenuhi kebutuhan kalori perlu adanya 
penambahan bahan lain yang mengandung protein dan lemak. Pada penelitian 
ini, bahan pendukung yang meliputi tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur 
berperan dalam menentukan karakteristik produk mie kering yang akan 
dihasilkan baik karakteristik kimia maupun fisiknya. Bahan pendukung tersebut 
ditambahkan juga untuk meningkatkan kalori produk mie kering yang akan 
dihasilkan. Komponen terbesar pada ketiga bahan tersebut yang mampu 
menyumbang kalori adalah protein, lemak, dan karbohidat. Sehingga masing-
masing bahan cukup dianalisa kandungan protein, lemak, dan karbohidrat 




kalori, protein. Tepung terigu hanya dianalisa kalori. Telur dianalisa kalori, lemak, 
dan protein. 
Berdasarkan hasil penelitian bahan baku, tepung kacang hijau yang 
digunakan dalam penelitian ini mengandung kalori sebesar 390,45 kkal lebih 
tinggi daripada pustaka sebesar 327 kkal. Perbedan jumlah kalori tersebut 
dikarenakan tingginya penyusun kandungan kalori diantaranya protein sebesar 
27,85% ,karbohidrat 63,83% , dan lemak 1,64%. Menurut Almatsier (2004) kalori 
diperoleh dari karbohidrat, lemak dan protein yang ada di dalam bahan makanan. 
Tepung kacang hijau digunakan sebagai sumber protein untuk produk mie kering 
formulasi. Menurut Purwono (2012) kandungan protein pada tepung kacang hijau 
termasuk dalam jenis kacang-kacangan yang berprotein tinggi setelah susu skim 
dan kacang kedelai. Pada  kandungan kadar air tepung kacang hijau (5,20%) 
lebih rendah daripada kadar air tepung kacang hijau pustaka (10,9%), hal 
tersebut dapat terjadi karena proses pengeringan. Pengeringan merupakan 
metode pengawetan dengan cara pengurangan kadar air dari bahan sehingga 
daya simpan menjadi lebih panjang (Estiasih dan Ahmadi, 2011). Kadar air 
kurang dari 8% kemungkinan daya simpannya lebih lama karena menurut Samad 
(2006) dengan kadar air 8-9% memiliki umur simpan 2 tahun dari tanggal 
produksi. Kadar abu pada hasil analisis didapatkan hasil yang sebesar 1,48% 
sedangkan pada literatur sebesar 1,91%. Perbedaan ini diduga dikarenakan 
perbedaan unsur hara yang terkandung dalam tanah yang dapat menyebabkan 
kandungan mineral pada kacang merah berbeda. Selain itu juga terjadi karena 
adanya perlakuan pendahuluan berupa perendaman selama 12 jam, yang 
diduga dapat melarutkan mineral yang terkandung pada kacang hijau. Menurut 
Mubarak (2005) perendaman dapat menurunkan kadar abu dikarenakan larutnya 
molekul-molekul mineral ke dalam media perendaman. Kadar karbohidrat tepung 
kacang hijau diperoleh secara by difference sebesar 63,83%. 
Tepung terigu mengandung kalori sebesar 354,73 kkal dengan protein, 
karbohidrat, dan lemak masing-masing sebesar 11,40% , 75,36% dan 0,9%. 
Rendanya kadar lemak hasil analisis disebabkan karena selama proses 
pemanasan maupun pengeringan lemak dapat mengalami kerusakan akibat 
adanya panas yang menyebabkan kadar lemak berkurang (Muchtadi, 1989). 
Tepung terigu digunakan sebagai bahan pendukung yang memilki sifat gluten 
sehingga mie kering formulasi memiliki sifat elastis. Selain itu penambahan 




Kandungan kalori telur yang digunakan dalam penelitian ini adalah 617,39 
kkal/100 g. Telur mengandung protein, karbohidrat, dan lemak masing-masing 
adalah 49,31% , 1,2% dan 11,5%. Hasil analisa kalori bahan baku menunjukkan 
bahwa telur mengandung kalori paling tinggi jika dibandingkan dengan bahan 
yang lainnya, sehingga penggunaan telur sangat penting dalam menyumbang 
kalori mie kering formulasi yang akan dihasilkan. Menurut Nathalia (2005), telur 
yang digunakan untuk pembuatan adonan dapat berupa telur utuh maupun 
sebagian, yaitu bagian kuning atau putih saja. Telur berperan sebagai pelembut 
tekstur dan sebagai daya pengikat.  Telur sebagai pengikat bahan lain 
menyebabkan struktur bagiak lebih stabil. Komponen telur yang berperan 
sebagai pengikat adalah putih telur yang mengandung protein. Komponen telur 
sebagai pelembut atau pengempuk adalah kuning telur yang mengandung 
lemak. kuning telur dapat berperan sebagai emulsifier. Kuning telur merupakan 
emulsifier alami yang baik dan digunakan secara luas dalam industri pangan. 
Emulsifier akan membentuk kompleks dengan fraksi amilosa dari pati. 
Kemampuan kompleks amilosa dari pati tersebut mempengaruhi sifat menahan 
atau menyimpan gas dalam adonan (Manley, 1991). 
 
4.2 Penyelesaian Model Matematis 
Penyelesaian model dilakukan dengan menggunakan teknik linear 
programming dengan bantuan perangkat QM (Quantitative Method) versi 4,0. 
Formulasi mie kering tersusun dari empat bahan baku yaitu tepung sukun 
annealing (  ), tepung kacang hijau (  ), tepung terigu ( ), telur (  ) dan bahan 
tambahan lainnya. Model matematis ini didapatkan dari analisis kandungan kalori 
masing-masing bahan yang digunakan, kemudian dimasukkan kedalam program, 
lebih jelasnya dapat dilihat pada Lampiran 6 dan formulasinya adalah sebagai 
berikut: 
Maksimasi                                 
Dengan memperhatikan kendala : 
- Kadar Lemak 
                                   ≥ 0,536 
                                    ≤ 0,1072 
- Kadar Protein 
                                    ≥ 0,0804 




- Kadar Karbohidrat 
                                    ≥ 0,5025 
                                     ≤ 0,7035 
-    +    +    +    = 100% 
-    ≤ 0,55 
-    ≤ 0,1 
-    ≤ 0,1 
Model matematis linear programming diatas merupakan masalah linear 
programming untuk mendapatkan proporsi bahan baku dalam pembuatan produk 
mie kering sukun. Fungsi tujuan dari model linear programming diatas adalah 
bersifat maksimal. Model matematis linear programming bertujuan untuk 
mendapatkan nilai kalori yang maksimal berdasarkan optimalisasi pemakaian 
bahan baku dengan memperhatikan beberapa fungsi kendala yang harus 
dipenuhi. 
Fungsi kendala pada model matematis diatas antara lain adalah jumlah 
protein dari produk mie kering antara 8,04-17,09 g/100 g (Lampiran 5). Jumlah 
tersebut akan menyumbangkan kalori sebesar 8-17% dari Total kalori pada 
produk mie kering sesuai dengan SNI 1996 yang menunjukkan bahwa protein 
menyumbang kalori sebesar 8% dari Total kalori. 
Dalam menentukan formula makanan orang dewasa, jumlah lemak dalam 
mie kering adalah 5,36-10,72 g/100 g (Lampiran 5). Jumlah tersebut akan 
menyumbangkan kalori sebesar 12-24% dari Total kalori pada produk mie kering 
sukun sesuai SNI Mie 1992 yang menjelaskan bahwa lemak harus 
menyumbangkan kalori minimal 12% dari Total kalori. 
Fungsi kendala selanjutnya adalah jumlah karbohidrat mie kering adalah 
50,25-70,35 g/100 g (Lampiran 5). Jumlah tersebut akan menyumbangkan kalori 
sebesar 50-70% dari Total kalori. Menurut Arisman (2004) pemasok kalori yang 
paling utama sebaiknya dari karbohidrat sebesar 60-70% dari Total kalori. Fungsi 
kendala karbohidrat yang terendah adalah 50% didapatkan dari perhitungan 
AKG 2014 karbohidrat menyumbangkan kalori sebesar 50% dari Total kalori. 
Jumlah sukun (  ) dibatasi maksimal 55 g karena kandungan gluten yang 
rendah pada buah sukun yang tidak memungkinkan memberikan sifat elastis 
pada produk mie kering. Oleh sebab itu, diperlukan penambahan tepung terigu 




maksimal 10 g supaya tidak menggeser komponen utama bahan baku yaitu 
tepung sukun. Selain itu, penambahan telur dimaksudkan agar menambah nilai 
protein dan lemak dimana pada tepung sukun protein dan lemaknya masih 
rendah. Jumlah telur (  ) dibatasi maksimal 10 g untuk meminimalkan biaya 
produksi (Lampiran 6). 
Hasil perhitungan dengan menggunakan linear programming menunjukkan 
bahwa untuk mendapatkan formula mie kering sukun dengan nilai kalori yang 
maksimum dan memiliki komposisi sesuai dengan kebutuhan gizi orang dewasa  
berdasarkan AKG 2013 dibutuhkan 55 g tepung sukun annealing, 10 g tepung 
tepung kacang hijau, 25 g tepung terigu dan 10 g telur (Lampiran 6). Komposisi 
mie kering sukun hasil perhitungan tersebut akan disajikan pada Tabel 4.3. 
Tabel 4.3 Hasil Perhitungan Linear Programming 
Bahan Baku Dalam 1 g mie 
kering 
Dalam 100 g mie 
kering 
Tepung sukun 0,55 g 55 g 
Tepung kacang hijau 0,1 g 10 g 
Tepung terigu 0,25 g 25 g 
Telur 0,1 g 10 g 
 
Berdasarkan Tabel 4.3, proses pembuatan mie kering dilakukan dengan 
mencampurkan semua bahan dan menghasilkan total bahan sebesar 100 g. 
Analisa kimia meliputi Total kalori, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, 
kadar air, kadar abu, dan kadar serat kasar daya cerna protein, dan daya cerna 
pati. Analisa fisik meliputi daya patah, daya putus, elastisitas, cooking time, 
cooking loss dan kecerahan (*L) (Lampiran 7 dan Lampiran 8). Hasil analisa 
kimia produk mie kering ini selanjutnya dibandingkan dengan produk mie kering 
komersial. Hasil analisa kimia dan fisik mie kering formulasi dan mie kering 









4.3 Implementasi Model 
Hasil formulasi yang diperoleh selanjutnya diimplementasikan dalam 
pembuatan mie kering. Produk mie kering hasil formulasi tersebut dilakukan 
analisis kimia, fisik, dan organoleptik. Data hasil analisis kimia dan analisis fisik 
mie kering ditunjukkan pada Tabel 4.4. 












100 g  
Kadar air (%) Maks 8* 7,71 12,11 n 
Kadar abu (%) Maks 10* 4,81 3,20 n 
Karbohidrat (%) Min 50** 67,43
 
64,81 tn 
Kadar protein (%) Min 8* 11,02
 
11,07 tn 
Kadar lemak (%) Maks 30* 9,40
 
8,81 tn 
Serat Kasar (%) - 4,39
 
3,27 tn 
Daya Cerna Protein (%) - 27,85 22,08 n 
Daya Cerna Pati (%) - 21,04 24,51 tn 
Total Kalori (Kkal) 338** 405,39
 
365,52 tn 
Keterangan :  (*) = SNI Mie Kering, (**) = Astawan (2008) 
n = berbeda nyata, tn = tidak berbeda nyata 
 







Uji T 5% 
Daya Patah (N) 3,73
 
2,53 n 






Cooking Time (menit) 6,25 4,53 n 









4.3.1 Karakteristik Kimia Mie Kering 
4.3.1.1 Kadar Air 
Kadar air dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi 
kenampakan, tekstur, serta cita rasa makanan. Semua bahan makanan 
mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda, baik itu bahan makanan 
hewani maupun nabati. Air berperan sebagai bahan pengangkut zat-zat nutrisi 
dan sisa-sisa metabolisme, media reaksi yang menstabilkan pembentukan 
biopolymer, dan sebagainya (Winarno,2002). 
Kadar air adalah perbedaan antara berat bahan sebelum dan sesudah 
dilakukan pemanasan berdasarkan analisis kuantitatif atau voumetrik untuk 
menentukan jumlah total air yang terdapat pada bahan pangan. Kadar air 
maksimum dari suatu produk pangan sebesar 8%, sehingga produk memiliki 
umur simpan yang cukup panjang (Zoumas et al, 2002). Banyaknya jumlah air 
bebas di dalam suatu bahan pangan (Aw) menentukan kesegaran dan umur 
simpan bahan makanan, kandungan air yang tinggi mengakibatkan mudahnya 
bakteri untuk berkembang biak sehingga akan terjadi perubahan pada bahan 
makanan (Winarno, 2002). Setiap mikroba memerlukan kandungan air bebas 
tertentu untuk hidupnya. Diukur dengan parameter Aw atau kelembaban relatif. 
Aktivitas air (Aw) merupakan parameter untuk mengukur aktivitas pertumbuhan 
mikroba dimana kandungan air yang tinggi dapat meningkatkan pertumbuhan 
mikroba, sehingga mikroba akan dengan mudah berkembang biak dengan baik. 
Dengan banyaknya mikrobia di bahan makanan maka makanan tersebut akan 
cepat rusak dan membusuk. Pada Tabel 4.4 hasil pengamatan kadar air mie 
kering formulasi sebesar 7,71%. Kadar air dalam bahan makanan juga 
mempengaruhi tekstur produk yang dihasilkan, semakin tinggi kadar air maka 
tekstur yang terbentuk akan semakin lembut atau lembek (Wiratama, 2010). 
Kadar air mie kering formulasi (7,71%) lebih rendah dari kadar air mie kering 
komersial (12,11%) diduga disebabkan kandungan kadar air pada bahan baku 
pembuatan mie kering formulasi masih dibawah kadar maksimum kadar air yaitu 
8%. Bahan baku yang digunakan dalam mie formulasi telah melalui proses 
pengeringan seperti sukun dan kacang hijau, hal ini dapat membantu 
menurunkan kadar air pada produk akhir. Untuk bahan baku tepung sukun, 
tepung kacang hijau, dan tepung terigu masing-masing memiliki kadar air setelah 




proses pengukusan pada kacang hijau juga berpengaruh terhadap rendahnya 
kadar air mie kering formulasi. Rendahnya kadar air mie kering formulasi juga 
disebabkan oleh proses pengeringan mie menggunakan suhu ±40-45 selama 18 
jam. Proses pengeringan mie kering dalam cabinet dryer dengan suhu dan waktu 
tersebut dapat menyebabkan difusi uap air dari dalam adonan mie kering, 
sehingga kadar air yang menguap dari dalam bahan lebih cepat akibat waktu 
pengeringan yang lama. Menurut Eka (2013) perbedaan kandungan kadar air 
dapat disebabkan oleh perbedaan proses penepungan yang terletak pada proses 
pengeringan, semakin lama pengeringan akan menyebabkan menurunnya 
kandungan air dalam bahan.  
Selain itu, proses annealing pada bahan baku sukun juga berpengaruh 
terhadap rendahnya kadar air karena ganula pati tepung sukun terbuka lebih 
besar daripada ganula pati alami (Antalimar, 2015) sehingga kadar air lebih 
cepat menguap. Penggunaan tepung sukun annealing dan tepung terigu pada 
bahan baku mie kering juga berpengaruh terhadap rendahnya kadar air mie 
kering formulasi karena semakin tinggi proporsi tepung sukun annealing dan 
tepung terigu maka semakin rendah kadar air mie kering. Hal ini berkaitan 
dengan kadar amilosa pada bahan tepung. Menurut  Yohani (1995) tepung 
sukun dan tepung terigu memiliki kadar amilosa sekitar 18% dan 25%. Amilosa 
mempunyai struktur yang lurus dan rapat sehingga mudah menyerap air dan 
mudah untuk melepaskannya kembali, sehingga pada saat proses pengeringan 
berlangsung, bahan yang memiliki kadar amilosa lebih tinggi akan lebih mudah 
melepaskan air yang terdapat dalam bahan dan mengakibatkan kadar air mie 
kering turun (Winarno, 2002). 
Kadar air kedua mie dilakukan analisis statistik didapatkan hasil bahwa 
pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,017 lebih kecil dari 0,05, 
sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances not assumed yaitu sebesar 
0,004 kurang dari 0,05, jadi ada beda kadar air mie kering sukun dengan mie 
kering komersial, sehingga diketahui bahwa kadar air mie kering formulasi dan 
mie kering komersial tidak sama atau berbeda nyata (Lampiran 13). 
 
4.3.1.2 Kadar Abu 
Kadar abu merupakan bagian berat mineral dari bahan yang didasarkan 
atas berat keringnya. Abu adalah zat anorganik sisa pembakaran suatu bahan 




cara pengabuannya. Penentuan abu total dapat dikerjakan dengan pengabuan 
secara kering atau cara langsung dan dapat pula secara basah atau tidak 
langsung (Sudarmadji, 2003). 
Hasil pengamatan kadar abu mie kering formulasi sebesar 4,81%. Kadar 
abu dalam suatu bahan makanan menunjukkan banyaknya mineral yang 
terkandung dalam bahan makanan tersebut. Menurut Winarno (1992), sebagian 
besar bahan makanan yaitu sekitar 96% terdiri dari bahan organik dan air, 
sisanya terdiri dari unsur-unsur mineral. Mineral-mineral tersebut antara lain 
Natrium (Ne), Fosfor (P), Kalium (K), Kalsium (Ca), Magnesium (Mg), Belerang 
(S), Cobalt (Co), dan Zinc (Zn). Pengujian kadar abu perlu dilakukan sebagai 
indikator mutu pangan, untuk mendeteksi kontaminasi mineral yang bersifat 
toksik dan mengetahui tingkat kebersihan pengolahan suatu bahan. Menurut 
Fennema (1996), mineral tidak dapat dihancurkan oleh proses pemanasan 
langsung, cahaya, agen pengoksidasi, pH yang ekstrim, atau faktor lain yang 
mempengaruhi nutrisi organik laainnya. Penghilangan mineral pada bahan 
makanan dapat dihilangkan melalui pencucian atau pemisahan fisik.  
Tingginga kadar abu mie formulasi pada Tabel 4.4 disebabkan adanya 
penambahan bahan baku lain selain tepung sukun seperti tepung kacang hijau. 
Hal ini menyebabkan tingginya kadar abu pada mie formulasi. Dengan semakin 
kadar abu maka mengindikasikan semakin banyak mineral yang terkandung 
pada produk tersubut. Menurut Ambarsari (2009), tingginya kadar abu pada 
suatu bahan menunjukkan tingginya kandungan mineral. Semakin rendah kadar 
abu pada produk tepung akan semakin baik, karena kadar abu selain 
mempengaruhi warna akhir produk juga akan mempengaruhi tingkat kestabilan 
adonan (Bogasari, 2006 dalam Kautsary, 2014).  
Kadar abu kedua mie dilakukan analisis statistik juga didapatkan hasil 
bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,345 lebih besar dari 
0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,000 kurang dari 0,05, jadi ada beda kadar abu mie kering sukun 
dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa kadar abu mie kering 








4.3.1.3 Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi hampir seluruh penduduk 
dunia, khususnya bagi penduduk negara yang sedang berkembang. Karbohidrat 
mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan, 
misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain. Dalam tubuh, karbohidrat berguna 
untuk mencegah timbulnya ketosis, pemecahan rotein tubuh yang berlebihan, 
kehilangan mineral, dan berguna dalam membantu metabolisme lemak dan 
protein (Winarno, 2002). 
Kadar karbohidrat mie kering didapat secara by difference. Hasil 
pengamatan kadar karbohidrat mie kering formulasi sebesar 67,43%. Dari data 
ini menunjukkan bahwa karbohidrat menyumbang kalori sebesar 67,09% dari 
total kalori mie kering yang sebelumnya telah ditentukan untuk penyusunan 
formulasi mie kering sukun yaitu sebesar 402 Kkal dan hasil tersebut sudah lebih 
dari persentase perhitungan karbohidrat (Lampiran 5). Standar mie kering 
mengatakan karbohidrat menyumbang kalori sebesar 50-70% dari total kalori. 
Kebutuhan karbohidrat rata-rata orang Indonesia adalah sebesar 272 g/hari 
(AKG, 2013). Kadar karbohidrat mie kering formulasi mampu menyumbang kalori 
sebesar 67,09% dari total kalori harian mie kering. Satu bungkus mie kering 
formulasi (75 g) mampu mencukupi kebutuhan karbohidrat sebesar 18,59% per 
harinya 
Kadar karbohidrat mie kering sukun (67,43 g/100 g) lebih tinggi daripada 
kadar karbohidrat mie kering komersial (64,81 g/100 g), hal tersebut dapat 
disebabkan karena penambahan sumber karbohidrat masing-masing mie kering 
berbeda jenis dan jumlahnya, pada mie kering sukun sumber karbohidratnya 
adalah tepung sukun annealing sebesar 79,67%, tepung terigu sebesar 80,56% 
dan tepung kacang hijau 59,21% sedangkan mie kering komersial sumber 
karbohidrat didapatkan hanya dari tepung terigu. Kadar karbohidrat antara mie 
kering sukun formulasi dengan mie kering komersial menurut analisis statistik 
didapatkan hasil bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,113 
lebih besar dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances 
assumed yaitu sebesar 0,279 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda kadar 
karbohidrat mie kering sukun dengan mie kering komersial, sehingga diketahui 
bahwa karbohidrat mie kering formulasi dan mie kering komersial sama atau 





4.3.1.4 Kadar Protein 
Protein merupakan suatu zat makanan yang sangat penting bagi tubuh, 
karena zat ini berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi 
sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein merupakan sumber asam-asam 
amino yang mengandung unsur C, H, O, dan N yang tidak dimiliki oleh lemak 
atau karbohidrat. Molekul protein juga mengandung pula fosfor, belerang, dan 
ada jenis protein yang mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga 
(Winarno, 2002). 
Menurut SNI mie kering, kandungan protein adalah 8-17% dari total kalori. 
Pada penelitian ini sumber protein adalah tepung kacang hijau. Hasil 
pengamatan kadar protein mie kering formulasi sebesar 11,02%. Dari data ini 
menunjukkan bahwa protein menyumbang kalori sebesar 10,97% dari total kalori 
mie kering yang sebelumnya telah ditentukan untuk penyusunan formulasi mie 
kering sukun yaitu sebesar 402 Kkal dan hasil tersebut sudah lebih dari 
persentase perhitungan protein (Lampiran 5). Kadar protein mie kering formulasi 
telah memenuhi SNI mie kering yang tertera pada Tabel 4.4. 
Kadar protein pada produk penelitian ini diuji menggunakan metode Kjedahl. 
Penetapan kadar protein dengan metode Kjedahl merupakan metode empiris 
(secara tidak langsung) yaitu melalui penetapan kadar N dalam bahan. Dengan 
metode ini senyawa-senyawa yang memiliki kandungan nitrogen selain protein 
juga terukur sebagai protein (Sudarmadji, 1997). Kadar protein mie kering sukun 
hasil formulasi menggunakan program linier adalah 11,02 g/100 g. Kadar protein 
mie kering sukun dan mie kering komersial hampir sama, kandungan protein mie 
kering komersial sebesar 11,07 g/100 g. Kandungan protein kedua mie kering 
hampir sama dapat disebabkan karena kedua mie juga menambahkan tepung 
terigu, dan pada mie formulasi ditambahkan juga tepung kacang hijau dan telur 
yang proteinnya cukup tinggi sehingga mempengaruhi kandungan protein 
masing-masing mie kering. 
Kandungan protein mie kering formulasi berasal dari bahan tepung kacang 
hijau, telur, dan tepung sukun annealing yang masing-masing memiliki kadar 
protein sebesar 27,85%, 49,31% dan 4,23%. Ketiga bahan tersebut diharapkan 
mampu meningkatkan nilai protein mie kering formulasi sehingga dapat 
memenuhi kebutuhan protein harian seseorang. Namun, hasil analisa 
menyebutkan bahwa mie kering formulasi hanya mengandung protein sebesar 




Perbedaan ini dapat disebabkan oleh banyaknya penambahan bahan baku lain 
dan proses pengolahan mie kering itu sendiri. Mie kering komersial 
menggunakan bahan baku tepung terigu dan telur yang belum diketahui 
jumlahnya sehingga diduga bahan baku yang digunakan lebih banyak sehingga 
kadar proteinnya sedikit lebih tinggi dari mie kering formulasi. Pada mie kering 
formulasi menggunakan bahan baku tepung sukun yang rendah kandungan 
proteinnya sehingga perlu ditambahkan tepung kacang hijau, tepung terigu, dan 
telur yang memiliki kandungan protein tinggi dengan jumlah yang sudah tertera di 
linear programming. Meskipun jumlah bahan baku yang digunakan berbeda 
antara mie kering komersial dan formulasi, hal tersebut tidak mempengaruhi 
produk akhir karena kandungan protein mie kering formulasi hampir sama 
dengan mie kering komersial. 
Kebutuhan protein rata-rata orang Indonesia adalah sebesar 57 g/hari 
(AKG, 2013). Kadar protein mie kering formulasi mampu menyumbang kalori 
sebesar 10,97% dari total kalori harian mie kering. Satu bungkus mie kering 
formulasi (75 g) mampu mencukupi kebutuhan protein sebesar 14,5% per 
harinya. Kadar protein antara mie kering sukun dengan  mie kering komersial 
menurut analisis statistik didapatkan hasil bahwa pada kolom Sig (Equality of 
Variances) adalah 0,119 lebih besar dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed yaitu sebesar 0,932 lebih dari 0,05, jadi tidak ada 
beda kadar protein mie kering sukun dengan mie kering komersial, sehingga 
diketahui bahwa protein mie kering formulasi dan mie kering komersial sama 
atau tidak berbeda nyata (Lampiran 13). 
 
4.3.1.5 Kadar Lemak 
Lemak dan minyak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga 
kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak juga merupakan sumber kalori yang 
lebih efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Lemak terdapat pada 
hampir semua bahan makanan dengan kandungan yang berbeda-beda 
(Winarno, 2002) 
Menurut SNI mie kering, kandungan lemak adalah 12-30% dari total kalori. 
Hasil pengamatan kadar lemak mie kering formulasi sebesar 9,40%. Dari data ini 
menunjukkan bahwa lemak menyumbang kalori sebesar 21,04% dari total kalori 
mie kering yang sebelumnya telah ditentukan untuk penyusunan formulasi mie 




persentase perhitungan protein (Lampiran 5). Kadar lemak mie kering formulasi 
telah memenuhi SNI mie kering. 
Kadar lemak mie kering sukun formulasi (9,40 g/100 g) lebih besar daripada 
kadar lemak mie kering komersial (8,81 g/100 g), hal tersebut dapat disebabkan 
karena jumlah penambahan tepung sukun dan telur dan bahan tambahan lain 
yang berbeda. Kadar lemak maksimal dalam produk mie kering adalah 30%, 
sehingga menghasilkan produk yang stabil dan dapat meminimalisasi oksidasi. 
Tingginya kadar lemak pada mie formulasi dapat disebabkan penggunaan bahan 
baku yang berbeda jumlahnya. Pada mie formulasi bahan baku utama adalah 
sukun dengan tambahan tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur. 
Sedangkan pada mie kering komersial hanya menggunakan bahan baku tepung 
terigu dan telur, perbedaan banyaknya jumlah bahan baku juga mempengaruhi 
banyaknya kadar lemak yang terkandung pada produk akhir. Dengan tingginya 
kadar lemak akibat penambahan sukun (7,25%), kacang hijau (1,64%), dan telur 
(11,5%) pada mie kering formulasi diduga dapat meningkatkan prosentase kadar 
lemak pada produk yang cenderung lebih tinggi jika dibandingkan dengan bahan 
baku pada pembuatan mie kering komersial.  
Perbedaan kadar lemak pada kedua produk mie kering diduga dapat terjadi 
karena adanya interaksi antara lemak dan protein. Pada residu protein nonpolar 
akan terjadi interaksi hidrofobik yang menyebabkan protein mengumpul dan 
berikatan dengan molekul minyak atau komponen nonpolar lainnya. Selain 
interaksi hidrofobik, ikatan kovalen dan hidrogen juga ikut berkontribusi pada 
interaksi protein dan lemak (Alzagtat and Alli, 2002 dalam Yada, 2004). Selain 
itu, menurut Muchtadi (1992) komponen gizi lemak berubah disebabkan oleh 
pecahnya komponen-komponen lemak menjadi produk voatil, seperti aldehid, 
keton, alkohol, asam-asam, dan hidrokarbon yang sangat berpengaruh terhadap 
pembentukan flavor. 
Kebutuhan lemak rata-rata orang Indonesia adalah sebesar 62 g/hari (AKG, 
2013). Kadar lemak mie kering formulasi mampu menyumbang kalori sebesar 
21,04% dari total kalori harian mie kering. Satu bungkus mie kering formulasi (75 
g) mampu mencukupi kebutuhan lemak sebesar 11,37% per harinya. Kadar 
lemak antara mie kering sukun dengan mie kering menurut analisis statistik 
terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,524 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 




dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa lemak mie kering 
formulasi dan mie kering komersial sama atau tidak berbeda nyata (Lampiran 
13). 
 
4.3.1.6 Kadar Serat Kasar 
Serat kasar mie kering sukun formulasi sebesar 4,76% lebih tinggi dari serat 
kasar mie kering komersial (3,27%). Hal ini disebabkan karena mie kering 
formulasi menggunakan bahan baku tambahan seperti sukun dan kacang hijau. 
Tepung sukun annealing memiliki kandungan serat kasar sebesar 9,28%  dan 
secara tidak langsung serat kasar pada kacang hijau menurut Wita (2013) 
sebesar 2,07%. Semakin tinggi proporsi tepung sukun dan kacang hijau, maka 
kadar serat pada produk akhir juga semakin tinggi meskipun kadar serat kasar 
pada bahan baku sukun lebih tinggi (Tabel 4.1) daripada produk akhir. Hal ini 
dapat diduga adanya ikatan antara protein dan protein yang membentuk ikatan 
yang cukup kuat. Selain ikatan antara protein dan protein, juga adanya ikatan 
antara protein dan pati. Hal ini didukung oleh pernyatan Polina (1995) dalam 
Utami (2014) yang menyatakan bahwa menyebabkan ikatan tersebut  sulit 
dihidrolisis oleh asam basa, sehingga ikatan tersebut terhitung sebagai serat 
kasar. 
Pada dasarnya proses annealing tidak mempengaruhi kadar serat kasar 
yang terkandung dalam tepung sukun hasil annealing. Proses annealing 
bertujuan dalam memperbaiki karakteristik fisik maupun kimia pati, bukan 
berpengaruh pada kadar serat kasar. Sehingga, antara serat kasar tepung sukun 
annealing dengan serat kasar tepung sukun tanpa modifikasi tidak berbeda 
terlalu jauh. Menurut Meliani (2002) serat kasar umumnya tidak dapat 
menghasilkan kalori dan tidak dapat dipecah dalam unit cukup kecil. Serat kasar 
yang terkandung di dalam tepung sukun annealing, diduga masih dapat 
dipertahankan setelah mengalami proses pengeringan adonan mie kering. 
Berdasarkan hal tersebut, tingginya kandungan serat kasar tepung sukun 
annealing juga akan menyebabkan tingginya serat kasar yang terukur pada 
produk mie kering formulasi. 
Serat kasar kedua mie dilakukan analisis statistik didapatkan hasil bahwa 
pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,026 lebih kecil dari 0,05, 
sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances not assumed yaitu sebesar 




mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa serat kasar mie kering formulasi 
dan mie kering komersial sama atau tidak berbeda nyata (Lampiran 13).  
 
4.3.1.7 Daya Cerna Protein 
Daya cerna protein adalah banyaknya protein yang dapat dicerna oleh 
tubuh atau banyaknya protein yang dapat dipotong ikatannya oleh enzim 
protease sehingga dapat diperoleh asam-asam amino yang dapat langsung 
diserap oleh tubuh. Daya cerna protein dipengaruhi oleh konfirmasi protein, 
faktor anti nutrisi, ikatan protein, dan pengolahan bahan pangan. 
Hasil pengamatan kadar daya cerna protein mie kering formulasi sebesar 
27,85% lebih tinggi dari daya cerna protein mie kering komersial (22,08%). Hal ini 
disebabkan adanya protein dan serat kasar pada bahan tambahan tepung sukun 
masing-masing sebesar 4,23% dan 9,28% serta kadar serat tinggi yaitu tepung 
kacang hijau sebesar 2,07%. Meskipun kandungan protein pada mie formulasi 
dan mie komersial juga tidak berbeda jauh, perbedaan tersebut diduga oleh 
kemampuan protein yang dihidrolisis menjadi asam amino sulit diserap atau 
dicerna oleh enzim.  Oleh sebab itu daya cerna protein mie kering komersial lebih 
rendah daripada mie kering formulasi. Semaikin tinggi daya cerna suatu protein 
ditunjukkan oleh semakin banyaknya asam amino yang dihasilkan dalam waktu 
tertentu. Tingginya daya cerna protein mie kering formulasi juga disebabkan oleh 
proses pemanasan, seperti pengukusan kacang hijau atau pengeringan pada 
produk akhir yang dapat meningkatkan daya cerna protein karena dapat 
mendenaturasi protein dan menghilangkan senyawa anti nutrisi. Hubungan 
antara luas dan ukuran protein terhadap daya cerna adalah semakin kecil ukuran 
protein maka luas permukaannya semakin besar sehingga daya cernanya dapat 
meningkat karena enzim pespsin dan pankreatin akan lebih mudah untuk 
menghidrolisis protein (Fennema, 1996). Selain itu, proses pengeringan akan 
mengeluarkan air dari protein serta membuat protein memilki luas permukaan 
yang lebih luas dari sebelumnya dikarenakan partikel protein yang menjadi lebih 
kecil ketika diberi proses pengeringan dan menyebabkan daya cerna protein 
akan semakin tinggi. 
Daya cerna protein kedua mie dilakukan analisis statistik didapatkan hasil 
bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,170 lebih besar dari 
0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 




sukun dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa daya cerna 
protein mie kering formulasi dan mie kering komersial tidak sama atau berbeda 
nyata (Lampiran 13).  
 
4.3.1.8 Daya Cerna Pati 
 Daya cerna pati adalah kemampuan enzim pemecah pati dalam 
menghidrolisis pati menjadi unit-unit yang lebih kecil (gula-gula sederhana). 
Semakin tinggi daya cerna suatu pati, maka akan semakin banyak pati yang 
dapat dihidrolisis dalam waktu tertentu. Dalam pengukuran daya cerna pati 
digunakan enzim α-amilase. Enzim ini dapat memecah sampel melalui proses 
hidrolisis, menjadi unit sederhana seperti maltosa (Gustiar, 2009). Maltosa 
adalah gula yang diserap di dalam usus halus, sehingga dalam menentukan 
besar daya cerna pati, diukur melalui keberadaan maltosa. 
Hasil pengamatan kadar daya cerna pati mie kering formulasi sebesar 
21,04% lebih rendah dari daya cerna pati mie kering komersial (24,51%). 
Menurunnya daya cerna pati pada produk mie kering formulasi diduga akibat 
adanya penambahan tepung kacang hijau, telur dan tepung sukun. Hal tersebut 
dapat terjadi karena adanya ikatan antara pati dan protein pada tepung kacang 
hijau dan telur yang dapat menyebabkan enzim pencernaan sulit untuk 
mencerna pati tersebut menjadi glukosa dan maltosa yang mudah diserap oleh 
tubuh. Pernyataan tersebut didukung oleh Rooney (1986) dalam Wong (2009) 
menyatakan bahwa protein akan mengelilingi atau membentuk kompleks dengan 
pati. Dengan terbentuknya kompleks antara pati dan protein menyebabkan enzim 
α-amilosa sulit untuk memecah pati menjadi bentuk yang lebih sederhana. 
Menurut Colona et al.,(1990) dalam Mishra (2012) menyebutkan bahwa protein 
akan menyelubungi ganula pati yang dapat menghambat gelatinisasi dan 
penetrasi enzim α-amilase ke pati. 
Selain itu, pada produk mie kering formulasi mengandung kadar lemak yang 
lebih tinggi daripada mie kering komersial. Tingginya kadar lemak pada produk 
pasta diduga terbentuknya kompleks antara pati-lemak yang terbentuk ketika pati 
mengalami gelatinisasi. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Morrison et al. 
(1993) dalam Shamekh (2002) yang menyatakan bahwa ketika pati mulai 
mengalami gelatinisasi, amilosa akan keluar dari ganula tersebut. Ketika amilosa 
keluar ganula dan jika lemak ada, maka akan terbentuk kompleks antara amilosa 




mengakibatkan enzim α-amilase sulit untuk memecah pati menjadi fraksi yang 
lebih sederhana.  
Mie kering formulasi juga memiliki kandungan serat kasar lebih tinggi dari mie 
kering komersial, hal ini dapat menghambat kerja dari enzim α-amilase dalam 
mencerna pati. Terhambatnya kinerja enzim α-amilase diduga karena serat kasar 
yang terkandung didalam produk mie kering formulasi berikatan dengan pati. 
Adanya ikatan antara pati dan serat kasar menyebabkan enzim α-amilase sulit 
mencerna pati menjadi senyawa yang lebih sederhana. Hal ini sesuai dengan 
Tharanthan dan Mahadevarma (2003) menyatakan bahwa pati resisten atau 
komponen nonpati merupakan fraksi pati yang tidak dapat dihidrolisis pada usus 
halus tetapi dapat difermentasi oleh mikroflora usus. Selin itu, Tingginya serat 
kasar, umumnya didominasi oleh komponen lignoselulosa (karbohidrat komplek) 
yang sulit dicerna (McDonald et al., 2000 dalam Sofyan dan Febrisiantosa, 
2007). Oleh sebab itu, rendahnya daya cerna pati pada produk mie kering 
formulasi akibat penambahan bahan baku lain seperti tepung kacang hijau, 
sukun, dan telur yag dapat membentuk jaringan enkapsulasi pati dengan struktur 
utuh yang menyebabkan enzim sulit untuk berinteraksi dengan pati. 
Daya cerna pati kedua mie dilakukan analisis statistik didapatkan hasil 
bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,366 lebih besar dari 
0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,226 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda serat kasar mie kering sukun 
dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa daya cerna pati mie 
kering formulasi dan mie kering komersial sama atau tidak berbeda nyata 
(Lampiran 13).   
 
4.3.1.9 Total Kalori 
Total kalori pada produk mie kering berasal dari kandungan karbohidrat, 
protein, dan lemak. Pada kondisi darurat, kalori sangat diperlukan sebagai 
sumber kalori untuk melakukan aktifitas. Nilai kalori mie kering hasil formulasi 
menggunakan metode linear programming adalah 405,39 Kkal/100 g. Total kalori 
mie kering tersebut diperoleh dari perhitungan empiris dimana rotein memilki nilai 
kalori sebesar 4 kkal/g, lemak 9 kkal/g, dan karbohidrat 4 kkal/g (Almatsier, 
2002). Konversi ini merupakan konversi untuk protein, lemak, dan karbohidrat, 
tanpa memperhatikan darimana sumber, karakteristik, dan keterkaitannya 




berasal dari campuran bahan baku yang digunakan (tepung kacang hijau, tepung 
terigu dan telur) dimana masing-masing bahan mempunyai karakteristik protein, 
lemak, dan karbohidrat yang berbeda-beda. 
Pada Tabel 4.4 menunjukkan bahwa kalori mie kering hasil formulasi 
memiliki nilai kalori yang lebih tinggi (405,39 kkal) dibandingkan dengan mie 
kering komersial yang ada di pasaran yaitu mie kering burung dara (365,52 
kkal/g). Hal ini disebabkan karena kandungan karbohidrat dan lemak pada 
produk mie kering formulasi lebih tinggi, yaitu 67,43% dan 9,40%. Total kalori 
yang direkomendasikan untuk produk pangan orang dewasa usia 10-80 tahun 
sebesar 2117 kkal/hari (AKG, 2013). Setiap mie kering (100 g) mengandung 384 
kkal (AKG). Dalam penelitian ini per mie kering diporsikan sebesar 75 g/bungkus. 
Untuk memenuhi kebutuhan per harinya yaitu 2117 kkal maka harus 
mengkonsumsi mie kering ini sebanyak 1 bungkus mie kering karena 1 bungkus 
mie kering formulasi mampu menyumbang 14,36% dari total kebutuhan kalori per 
hari. 
Perbedaan tersebut disebabkan karena bahan baku dari mie kering yang 
berbeda, sehingga mempengaruhi kandungan gizi seperti karbohidrat, lemak dan 
protein pada mie kering tersebut karena ketiga zat gizi makro tersebut sangat 
mempengaruhi Total kalori pada suatu makanan, selain itu pada mie kering 
sukun formulasi selain menggunakan bahan baku utama yaitu tepung sukun, 
ditambahkan pula sumber protein yaitu tepung kacang hijau dan lemak yaitu telur 
dengan jumlah 10 g/100 g , dengan tambahan tepung kacang hijau dan telur 
masing-masing sepuluh g sudah mampu menyumbang kalori sebesar 40 Kkal 
untuk protein dan 90 Kkal untuk lemak karena protein dan lemak masing-masing 
menyumbang kalori sebesar 4 dan 9 Kkal/g (Almatsier,2002). Total kalori antara 
mie kering sukun dengan mie kering komersial menurut analisis statistik 
didapatkan hasil bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,569 
lebih besar dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances 
assumed yaitu sebesar 0,250 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda kandungan 
kalori mie kering sukun dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa 
total kalori mie kering formulasi dan mie kering komersial sama atau tidak 







4.4 Karakteristik Fisik Terhadap Mie Kering  
Mie kering berbahan baku tepung sukun modifikasi annealing degan 
penambahan tepung kacang hijau, tepung terigu dan telur pada penelitian ini, 
telah dianalisis beberapa karakteristik maupun parameter fisiknya. Parameter 
fisik yang dianalisis meliputi daya patah, daya putus, elastisitas, cooking time, 
cooking loss, dan kecerahan (L*) mie. 
 
4.4.1 Daya Patah 
Nilai daya patah mie kering dengan penambahan tepung sukun, tepung 
kacang hijau, tepung terigu dan telur memiliki kisaran rerata daya patah antara 
3,1 N – 4,8 N. Daya patah merupakan besarnya usaha yang dilakukan untuk 
mematahkan produk. Sehingga daya patah yang tinggi menunjukkan bahwa 
tekstur lebih kokoh dan produk menjadi lebih keras. Daya patah kedua mie 
dilakukan analisis statistik didapatkan hasil bahwa pada kolom Sig (Equality of 
Variances) adalah 0,127 lebih besar dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed yaitu sebesar 0,043 kurang dari 0,05, jadi ada 
beda daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial, sehingga 
diketahui bahwa daya patah mie kering formulasi dan mie kering komersial tidak 
sama atau berbeda nyata (Lampiran 13). 
Hasil analisis fisik daya patah pada mie kering sukun didapatkan daya patah 
sebesar 3,73 N lebih besar daripada daya patah mie kering komersial 2,53 N 
(Lampiran 8). Hal ini menunjukkan bahwa daya patah yang semakin meningkat 
akibat penambahan tepung sukun dan kacang hijau yang semakin banyak 
diduga karena adanya kandungan protein dan serat kasar yang semakin tinggi. 
Hasil analisis kimia yang telah dilakukan (Lampiran 7) menghasilkan kadar 
protein yang tidak beda jauh sedangkan serat kasar lebih tinggi produk mie 
kering sukun. Kandungan protein yang tinggi sehingga dapat terjadi koagulasi 
protein akibat adanya pemanasan yang menyebabkan protein terdenaturasi. 
Terjadinya koagulasi akan membuka kesempatan molekul protein saling 
berinteraksi satu sama dengan lainnya, sehingga dapat terjadi proses gelatinisasi 
atau terbentuknya gel (Mardhatillah, 2008). Jadi semakin tinggi kadar protein 
yang terdapat dalam mie kering maka proses koagulasi protein semakin besar, 
sehingga ikatan anatar molekul protein yang saling berinteraksi akan semakin 




Peningkatan daya patah pada mie kering sukun yang semakin tinggi, karena 
adanya serat kasar juga dapat berpengaruh. Hal ini didukung berdasarkan 
pernyataan Permana (2015) bahwa semakin tinggi kadar serat maka akan 
dihasilkan produk dengan tekstur yang lebih kokoh dan kuat, akibatnya produk 
menjadi lebih keras dan daya patahnya meningkat. Serat merupakan 
polisakarida yang dalam bahan pangan berfungsi sebagai penguat tekstur. 
Selain itu, penggunaan CMC 1% pada mie kering sukun dapat berpengaruh 
terhadap meningkatnya daya patah produk tersebut. Kenaikan terjadi diduga 
daya patah dipengaruhi oleh bahan pengikat seperti CMC, sehingga adonan 
yang dihasilkan lebih kohesif, kuat dan tidak mudah putus (Agustin et al, 2003). 
CMC sendiri merupakan jenis garam alkali, di mana keberadaan garam alkali 
berguna untuk meningkatkan kekerasan mie yang terbentuk karena adanya 
interaksi antar protein (gluten) dalam tepung (Shiau dan Yeh, 2001). Selain itu 
dengan penambahan CMC diduga terjadi proses cross linking meskipun tidak 
dalam skala yang besar. Hal ini dikarenakan senyawa fosfat dapat bereaksi 
dengan gugus –OH pada struktur amilosa dan amilopektin, sehingga dapat 
membentuk ikatan silang yang menghubungkan satu molekul pati dengan pati 
lainnya atau dengan protein. Menurut Bastian (2011), adanya ikatan silang ini 
akan memperkuat ikatan hidrogen pada rantai pati. Oleh karena itu dengan 
penambahan CMC dapat menyebabkan ikatan antar protein dalam tepung 
kacang hijau maupun tepung sukun modifikasi annealing menjadi lebih kuat 
sehingga produk menjadi tidak mudah patah. 
 
4.4.2 Kecerahan (L*) 
Mie kering sukun modifikasi fisik annealing dan tepung kacang hijau memiliki 
kisaran rerata nilai  kecerahan antara 49,60 N – 54,30 N. Berdasarkan hasil 
analisis statistik terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 
0,381 lebih besar dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances 
assumed yaitu sebesar 0,004 kurang dari 0,05, jadi ada beda daya patah mie 
kering sukun dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa kecerahan 
mie kering formulasi dan mie kering komersial tidak sama atau berbeda nyata 
(Lampiran 13). 
Hasil analisis fisik kecerahan pada mie kering sukun didapatkan  




komersial 61,40 (kuning) (Lampiran 8). Hal ini menunjukkan bahwa kecerahan 
yang semakin menurun akibat penambahan bahan tambahan lain seperti tepung 
kacang hijau dan sukun selain tepung terigu. Mie kering komersial cenderung 
memiliki kecerahan yang lebih tinggi daripada mie formulasi. Hal ini disebabkan 
mie komersial hanya menggunakan bahan baku tepung terigu, sedangkan mie 
formulasi menggunakan bahan baku tepung sukun modifikasi fisik annealing dan 
tepung kacang hijau perlakuan. Proses pembuatan tepung sukun mengalami 
treatment dalam rentang waktu yang lama sehingga terjadi reaksi oksidasi pada 
pigmen. Berdasarkan penelitian Kautsary (2014) dihasilkan kecerahan tepung 
sebesar 67,58. Perendaman chips sukun selama 16 jam pada suhu 50°C 
menyebabkan adanya oksidasi sehingga warna tepung semakin pucat dan 
memudar. Menurut Eskin (2013) menyatakan sebagai hasil peristiwa ini 
dihasilkan hidroperoksida dan senyawa karbonil.  
Kecerahan yang gelap dapat dipengaruhi oleh adanya kandungan gula. 
Pada tepung sukun modifikasi annealing diduga mengandung gula yang 
cenderung rendah. Proses perendaman diduga dapat menurunkan gula reduksi 
dan mencegah efek browning, sehingga semakin lama perendaman akan 
meningkatkan derajat putih tepung sukun. Menurut Winarno (2008), pati oleh 
enzim α-amilase akan dirombak menjadi gula-gula sederhana. Proses 
perendaman inilah yang diduga dapat menghambat aktivitas enzim α-amilase, 
sehingga gula reduksi cenderung rendah. 
Meskipun pada proses pembuatan tepung kacang hijau dilakukan 
pengupasan kulit, kecerahan mie kering karena adanya tepung kacang hijau 
akan berkurang. Proses pengeringan kembali setelah pemanasan tersebut 
memungkinkan senyawa-senyawa terlarut seperti gula pereduksi dan protein 
bereaksi dan menghasilkan pigmen yang berwarna kecoklatan (Hapsari, 2008), 
sehingga warna kuning memudar dan mengurangi kecerahan.  
4.4.3  Cooking Time 
Mie kering tepung sukun modifikasi fisik annealing dan tepung kacang hijau 
memiliki kisaran rerata cooking time antara 5.49 – 7.18. sedangkan pada mie 
komersial memilki rerata antara 4.07 – 5.02. Berdasarkan hasil analisis statistik 
terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,352 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 




dengan mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa cooking time mie kering 
formulasi dan mie kering komersial tidak sama atau berbeda nyata (Lampiran 
13). 
Pada mie kering formulasi, cooking time lebih lama disebabkan akibat 
penambahan sukun, tepung kacang, tepung terigu dan telur. Sehingga memakan 
waktu 6 menit 25 detik (Lampiran 8) lebih lama daripada mie komersial dengan 
waktu 4 menit 53 detik yang hanya menggunakan bahan baku tepung terigu dan 
telur. Pada kedua produk mie kering tersebut memilki kadar rotein dan lemak 
yang hampir sama. Semakin banyak jumlah tepung sukun dan tepung kacang 
hijau yang ditambahkan, waktu perebusan mie kering lebih lama. Semakin tinggi 
kandungan protein dapat menurunkan nilai cooking time diduga karena 
terbentuknya ikatan matrik pati dengan protein. Beberapa ikatan matrik pati 
dengan protein yang terbentuk selama proses pencampuran adonan dapat 
menghambat penetrasi air ke dalam produk. Penetrasi air terhambat maka 
gelatinisasi juga akan terhambat. Selain itu, dapat disebabkan adanya 
pemanasan yang akan membuat protein bahan terdenaturasi karena terjadi 
pemutusan ikatan hidrogen sehingga kemampuan mengikat airnya menurun 
(Ophart, 2003).  
Kandungan lemak juga akan menghambat penetrasi air ke dalam ganula 
pati karena lemak akan membentuk lapisan pada bagian luar ganula pati dan 
waktu gelatinisasi akan terhambat. Menurut Suarni dan Aqil (2013), kandungan 
lemak dalam pati dipersyaratkan rendah, karena dapat membentuk kompleks 
dengan amilosa sehingga menghambat proses gelatinisasi, sehingga dapat 
mempengaruhi cooking time yang semakin lama. 
4.4.4 Cooking Loss 
Cooking loss merupakan susut masak atau berat yang hilang (penyusutan 
berat) selama pemasakan. Mie kering tepung sukun modifikasi fisik annealing 
dan tepung kacang hijau memiliki kisaran rerata cooking loss antara 17.05 – 
18.49. sedangkan pada mie komersial memilki rerata antara 13.43 – 16.57. 
Berdasarkan hasil analisis statistik terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of 
Variances) adalah 0,387 lebih besar dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed yaitu sebesar 0,042 kurang dari 0,05, jadi ada 




diketahui bahwa cooking loss mie kering formulasi dan mie kering komersial tidak 
sama atau berbeda nyata (Lampiran 13). 
Hasil analisis fisik cooking loss pada mie kering sukun didapatkan sebesar 
17,90 lebih besar daripada mie kering komersial 14,94 (Lampiran 8). Hal ini 
disebabkan penambahan tepung sukun dan tepung sukun, kacang hijau, dan 
telur lebih banyak daripada tepung terigu sehingga dapat terbentuk matriks pati 
dengan protein yang menyebabkan ikatan menjadi lemah. Dapat juga 
disebabkan oleh kandungan lemak dan serat kasar yang tinggi pada mie kering 
formulasi (Lampiran 7) sehingga matriks pati dengan protein dan lemak dapat 
terganggu. Pada saat proses perebusan, adanya panas dan air menyebabkan 
matriks pati dengan protein yang awalnya kuat dapat melemah dan ikatan lemah 
akan menjadi lebih lemah. Melemahnya ikatan dikarenakan air dapat 
berpenetrasi dan masuk diantara ikatan-ikatan tersebut sehingga dapat terjadi 
kehilangan komponen yang lebih besar. Menurut Pratama (2014), jaringan pada 
mie kering kurang kompak karena ikatan pati dan protein kurang kuat, sehingga 
molekul-molekul pati linier yang pendek dan tidak terikat oleh pati akan keluar 
dari ganula dan masuk ke dalam air rebusan sehingga air menjadi keruh. 
Cooking time juga diduga mempengaruhi nilai cooking loss karena proses 
pemasakan yang semakin lama dapat meningkatkan kehilangan komponen lebih 
banyak. 
Cooking loss meningkat dengan penambahan tepung sukun dan 
tepungkacang hijau, yang diduga adanya ketidakseimbangan jumlah air dengan 
tepung sukun dan tepung kacang hijau yang ditambahkan. Pada proses 
pembuatan mie kering semua perlakuan terdapat penambahan bahan pembantu 
seperti air sebanyak 90% (v/b). Terjadinya cooking loss diduga jumlah air yang 
tersedia dalam bahan tidak mencukupi untuk membentuk adonan mie kering 
yang baik, menyebabkan terganggunya matrik protein dengan pati adonan mie 
kering. Hal ini didukung dari penelitian Faridah dan Simon (2014), bahwa 
pembentukan adonan mie yang baik, yaitu terjadinya matrik protein dengan pati 
dengan adanya air yang cukup. Apabila jumlah air untuk pembentukan adonan 
tidak mencukupi, ikatan antara matrik protein dengan pati terganggu. 
. 
4.4.5 Elastisitas 
Elastisitas atau secara umum dikenal sebagai tensile strength diartikan 




elastisitas mie kering sukun annealing memiliki kisaran rerata lebih rendah antara 
0,3 N – 0,5 N. Sedangkan pada mie komersial antara 0,6 - 0,7 N. Hal ini 
menunjukkan terjadi penurunan nilai elastisitas mie kering seiring dengan 
penambahan proporsi bahan baku lain seperti tepung sukun dan tepung kacang 
hijau yang tidak mampu dalam meningkatkan daya hidrasi, sehingga elastisitas 
mengalami penurunan. Berdasarkan hasil analisis statistik terlihat bahwa pada 
kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,561 lebih besar dari 0,05, sehingga 
Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu sebesar 0,025 kurang 
dari 0,05, jadi ada beda elastisitas mie kering sukun dengan mie kering 
komersial, sehingga diketahui bahwa elastisitas mie kering formulasi dan mie 
kering komersial tidak sama atau berbeda nyata (Lampiran 13). 
Hasil analisis fisik elastisitas pada mie kering sukun didapatkan  sebesar 
0,40 N lebih kecil daripada mie kering komersial 0,63 (Lampiran 8). Berdasarkan 
penelitian Asgar dan Musaddad (2006), elastisitas dinding sel dan daya serap 
merupakan hal penting dalam rehidrasi yang dipengaruhi oleh panas. Setiap 
perlakuan yang mempengaruhi elastisitas dinding sel akan mempengaruhi volum 
rehidrasi dari jaringan. Semakin besar nilai koefisien rehidrasi maka kemampuan 
produk kering menyerap air makin besar, tingkat elastisitas dinding sel semakin 
baik dan sebaliknya (Asgar dan Musaddad, 2006). Dari pernyataan tersebut, jika 
dinding sel diibaratkan seperti ganula pati, maka daya hidrasi akan 
mempengaruhi elastisitas dari ganula pati dalam mie. Semakin tinggi daya 
hidrasi mie kering maka kemampuan menyerap air semakin besar dan nilai 
elastisitas mie kering semakin meningkat. Ganula pati akan menyerap air dan 
melunak jika mie kering kering direbus dalam air. 
Tingginya kehilangan padatan akibat pemasakan (cooking loss) dapat 
menurunkan elastisitas mie kering. Izydorczyk et al., (2005) melaporkan bahwa 
kehilangan padatan akibat pemasakan disebabkan oleh melemahnya atau 
gangguan dari matrik pati dengan protein.  
Kandungan serat juga dapat menggangu matrik protein dan pati karena 
dalam proses pembentukan tekstur, ikatan antar molekul pati, serat dan protein 
membutuhkan air. Komponen pati, protein dan serat akan saling berkompetisi 
untuk mengikat air. Apabila ketersediaan air dalam mie kering terbatas 
menyebabkan pati, protein dan serat tidak dapat membentuk tekstur secara 




formulasi mengandung serat yang tinggi sehingga dapat menghasilkan tingkat 
elastisitas yang rendah. 
 Apabila air dalam bahan tidak mudah menguap maka ganula pati akan 
menyerap air lebih tinggi dan akan melunak dan lebih elastis. Permukaan mie 
kering yang cepat mengering dan mengeras karena air yang mudah menguap 
akan menyebabkan elastisitas menurun dan mudah putus.  
 
4.4.6 Daya Putus 
Mie kering sukun modifikasi fisik annealing memilki kisaran rerata nilai daya 
putus antara 0,3 – 0,7 N lebih tinggi daripada mie komersial antara 0,2 – 0,3 N. 
Daya putus (Tensile Strength) merupakan nilai gaya yang diperlukan untuk 
memutus bentuk mie kering. Berdasarkan hasil analisis statistik terlihat bahwa 
pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,259 lebih besarl dari 0,05, 
sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu sebesar 
0,091 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda daya patah mie kering sukun dengan 
mie kering komersial, sehingga diketahui bahwa daya putus mie kering formulasi 
dan mie kering komersial sama atau tidak berbeda nyata (Lampiran 13). 
Hasil analisis fisik daya putus pada mie kering sukun didapatkan  sebesar 
0,50 N lebih besar daripada mie kering komersial 0,23 (Lampiran 8). Daya putus 
pasta makarmie kering behubungan dengan tingkat elastisitas yang diberikan. 
Menurut Lesmana, et al (2008), daya tarik yang semakin besar menunjukkan 
sampel makin elastis (tidak mudah putus). Elastisitas adalah sifat reologi yang 
menggbarkan “daya tahan untuk putus” akibat gaya tarik. Pada pengukuran 
elastisitas produk, gaya yang dipakai adalah gaya tarik. Gaya tarik yaitu gaya 
yang bekerja pada arah putusnya produk. Gaya tarik itu mula-mula 
menyebabkan perubahan bentuk produk yang menjadikan produk meregang dan 
memanjang, kemudian gaya tarik itu akan menyebabkan putusnya produk ke 
arah memanjang. Besarnya gaya tarik yang memutuskan benda itu disebut nilai 
elastisitas (Andarwulan, 2011). Sehingga semakin elastis tekstur maka semakin 
banyak gaya yang diperlukan untuk menarik dan memutus mie.  
Daya putus yang paling baik pada mie kering formulasi diduga akibat 
penambahan tepung sukun dan tepung kacang hijau serta proses pemasakan 
yang kemungkinan kurang optimal dan mengingkatkan nilai adhesi pada pati dan 
protein yang menyebabkan ikatan menjadi sangat kuat dan daya putus semakin 




komersial. Pada awalnya mie kering formulasi dengan protein tinggi memiliki 
ikatan matriks pati dan protein yang kuat sehingga daya patahnya pun 
meningkat.  
4.5 Hasil Uji Organoleptik Mie Kering  
Menurut Soekarto (1985), pengujian secara organoleptik terhadap suatu 
produk makanan merupakan kegiatan penilaian menggunakan alat pengindera 
yaitu indera penglihat, pencicip, pembau dan pendengar. Melalui hasil pengujian 
organoleptik akan diketahui daya penerimaan panelis (konsumen) terhadap 
produk tersebut. 
Panelis pada penelitian ini adalah orang dewasa laki-laki atau perempuan  
(usia 10 – 80 tahun) dikarenakan produk yang dibuat  adalah kebutuhan kalori 
orang dewasa di usia tersebut. Dilakukan dua jenis analisis organoleptik yaitu 
mutu hedonik dan uji kesukaan dengan masing-masing empat paremeter yaitu 
warna, aroma, rasa dan tekstur (Lampiran 2) untuk mie kering matang dan uji 
kesukaan dengan parameter warna, keutuhan bentuk dan kenampakan 
permukaan pada mie kering mentah. Pada uji ini, 30 panelis tidak terlatih (orang 
dewasa usia 10 – 80 tahun) diminta untuk mengungkapkan tanggapannya 
terhadap produk yaitu mie kering hasil formulasi dan mie kering komersial. 
Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik yang dalam pengujiannya 
menggunakan skala (1-5) dari sangat tidak suka sampai sangat suka. 
Skala hedonik yang digunakan ditransformasikan menjadi skala numerik 
dengan angka mulai dari angka terendah hingga angka tertinggi, sangat tidak 
suka sampai sangat suka. Hal ini dilakukan untuk mengetahui adanya perbedaan 









































Tingkat kesukaan panelis terhadap dua produk yang diujikan menunjukkan 
ada perbedaan. Pada mie kering matang ditunjukkan dengan nilai p-value 
(0,008) lebih kecil dari 0,05 (Lampiran 12) dan pada mie kering mentah nilai p-
value (0,01) lebih kecil dari 0,5 (Lampiran 12). Sedangkan berdasarkan mutu 
hedonik juga ada perbedaan daya tarik antara kedua produk ditunjukkan dengan 
p-value (0,02) lebih kecil dari 0,05 (Lampiran 13). Dilihat dari hasil tersebut maka 
menurut panelis warna mie komersial lebih menarik daripada mie formulasi. 
Rerata skor kesukaan panelis terhadap mie kering sukun matang hasil 
formulasi adalah 3,13 (biasa) dan rerata skor kesukaan panelis terhadap mie 
kering komersial adalah 3,63 (suka) (Lampiran 10). Untuk mie kering sukun 
mentah hasil formulasi adalah 3,17 (biasa) dan rerata skor kesukaan panelis 
terhadap mie kering komersial adalah 3,70 (suka) (Lampiran 10). Sedangkan 
rerata skor mutu hedonik panelis terhadap warna mie kering sukun hasil 
formulasi dengan mie kering komersial skornya yaitu 3,23 (menarik) (Lampiran 
11). Mie kering hasil formulasi berwarna kuning kemerahan sedangkan mie 
komersial berwarna kuning. Berdasarkan penilaian warna secara fisik maupun 
statistik sangat berbeda. 
4.6.2 Aroma 
Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari kedua produk yang diujikan 
menunjukkan ada perbedaan. Hal ini dapat diketahui dari hasil uji wilcoxon 
bahwa nilai p- value (0,01) lebih kecil dari alfa (α=0,05) (Lampiran 12). 
Rerata skor kesukaan panelis terhadap aroma dari mie kering sukun hasil 
formulasi adalah 3,9 (suka) dan rerata skor kesukaan panelis terhadap aroma 
dari produk mie kering komersial adalah 3,23 (biasa) (Lampiran 10). Sedangkan 
rerata skor mutu hedonik panelis terhadap mie kering sukun hasil formulasi 
adalah 4,03 (sangat khas) dan rerata skor mutu hedonik panelis terhadap aroma 
mie kering komersial adalah 3,2 (biasa) (Lampiran 11). Mie kering hasil 
formulasi beraroma khas, selain dari aroma sukun juga karena pada pembuatan 
mie ditambahkan kacang hijau. Aroma kedua mie sangat berbeda terbukti pada 
perhitungan statistik yang menunjukkan p-value (0,000) lebih kecil dari 0,05, 
sehingga ada perbedaan aroma khas antara mie kering sukun dengan mie kering 




Aroma merupakan salah satu faktor penentu kualitas produk makanan. 
Timbulnya aroma atau bau ini dikarenakan zat bau tersebut bersifat volatile 
(menguap), sedikit larut dalam air dan lemak (Marliyati, 2002). Farmer and 
Mottiam (1994) menyatakan bahwa komposisi lemak pada bahan pangan akan 
mempengaruhi flavor dan aroma secara keseluruhan dari makanan. 
4.6.3 Rasa 
Rasa sangat berhubungan erat dengan indera perasa. Seseorang dapat 
segera mengenali adanya penyimpangan rasa dari suatu makanan dan dapat 
membuat koreksi yang diperlukan untuk menghindari penyimpangan tersebut. 
Hasil analisis uji wilcoxon menunjukkan tidak ada perbedaan tingkat 
kesukaan panelis terhadap rasa dari mie kering sukun hasil formulasi dan mie 
kering komersial. Hal ini diketahui berdasarkan nilai p- value (0,196) lebih besar 
dari α = 0,05 (Lampiran 12). Sedangkan hasil analisis uji wilcoxon terhadap 
mutu hedonik rasa ada perbedaan tingkat kemanisan mie yang ditunjukkan 
dengan nilai p- value (0,002) lebih rendah dari alfa 0,05 (Lampiran 13). 
Rerata skor kesukaan panelis terhadap rasa mie kering sukun hasil 
formulasi adalah 3,7 (khas/suka) dan rerata skor kesukaan panelis terhadap rasa 
dari produk mie kering komersial adalah 3,37 (biasa) (Lampiran 10). Sedangkan 
rerata skor mutu hedonik panelis terhadap rasa mie kering sukun hasil formulasi 
adalah 4,03 (khas/suka) dan rerata skor mutu hedonik panelis terhadap rasa mie 
kering komersial adalah 3,2 (netral) (Lampiran 11). Tekstur mie kering formulasi 
yang biasa/kenyal disebabkan karena tambahan bahan selain tepung terigu yaitu 
tepung sukun dan tepung kacang hijau dari mie tersebut adalah tepung sukun 
dan tepung kacang hijau yang rasanya lebih khas daripada tepung terigu. 
4.6.4 Tekstur 
Hasil analisis uji wilcoxon menunjukkan ada perbedaan tingkat kesukaan 
panelis terhadap tekstur dari mie kering sukun hasil formulasi dan mie kering 
komersial. Hal ini diketahui berdasarkan nilai p- value (0,000) lebih kecil dari α = 
0,05 (Lampiran 12). Sedangkan hasil analisis uji wilcoxon terhadap mutu 
hedonik tekstur ada perbedaan tingkat kehalusan mie yang ditunjukkan dengan 
nilai p- value (0,000) lebih rendah dari alfa 0,05 (Lampiran 13). 
Rerata skor kesukaan panelis terhadap tekstur mie kering sukun hasil 




dari produk mie kering komersial adalah 4,2 (sangat kenyal) (Lampiran 10). 
Sedangkan rerata skor mutu hedonik panelis terhadap tekstur mie kering sukun 
hasil formulasi adalah 3,37 (kenyal) dan rerata skor mutu hedonik panelis 
terhadap tekstur mie kering komersial adalah 4,4 (sangat kenyal) (Lampiran 11). 
Tekstur kedua mie kering sama-sama kenyal, akan tetapi untuk mie komersial 






















V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Total energi produk mie kering formulasi berbahan baku tepung sukun 
annealing, tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur adalah sebesar 405,39 
kkal/100 g bahan. Nilai kalori tersebut mampu memenuhi kebutuhan 19% 
kebutuhan harian konsumsi mie dari total kebutuhan kalori rata-rata orang 
Indonesia, yaitu sebesar 402 kkal/hari. Untuk memenuhi kebutuhan kalori harian 
mie tersebut maka harus mengkonsumsi sebanyak 1 bungkus mie kering 
formulasi/ 75 g per hari. 
Produk mie kering kering formulasi berbahan baku tepung sukun 
annealing, tepung kacang hijau, tepung terigu, dan telur mengandung lemak 
9,40% ; protein 11,02% ; karbohidrat 67,43% ; serat kasar 4,39%, daya cerna 
protein 27,85%, dan daya cerna pati 21,04%. Karakteristik fisik mie kering 
meliputi daya patah 3,73 N ; daya putus 0,50 N ; Elastisitas 0,40 N ; Cooking 
Time 6,25 menit ; Cooking Loss 17,90% ; Kecerahan (*L) mie kering 51,67. 
Karakteristik Organoleptik meliputi warna mie kering 3,13 (netral), aroma mie 
kering 3,9 (suka), rasa mie kering 3,7 (suka), tekstur mie kering 3,2 (netral). 
Karakteristik Mutu Hedonik Mie Kering meliputi penilaian warna 3,23 (netral), 




 Diperlukan penelitian lanjutan terhadap fortifikasi sumber karbohidrat, 
protein, lemak yang tidak hanya dapat meningkatkan kadar kalori, tetapi 
juga harus dapat meningkatkan tingkat elastisitas pada mie kering. 
 Perbaikan terhadap formulasi bahan pembantu dalam prosedur 
pembuatan mie kering perlu dilakukan agar karakteristik fisik produk 
dapat memenuhi kriteria SNI yang baik. 
 Perhitungan umur simpan mie kering sukun diperlukan untuk mengetahui 
daya simpan mie kering tersebut. 
 Penambahan protein hewani dapat dilakukan untuk meningkatkan kadar 
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Lampiran 1. Prosedur Analisis Kimia 
 
1.1 Kadar Air Dengan Metode Pemanasan (AOAC, 2005) 
 Sampel ditimbang sebanyak 2-5 g pada cawan porselin yang telah 
diketahui beratnya. 
 Cawan tersebut dimasukkan ke dalam oven selama 3-4 jam pada suhu 
100-105˚C atau sampai beratnya menjadi konstan. 
 Sampel kemudian dikeluarkan dari oven dan dimasukkan ke dalam 
desikator dan segera ditimbang setelah mencapai suhu kamar. 
 Masukkan kembali bahan tersebut ke dalam oven sampai tercapai berat 
yang konstan (selisih antara penimbangan berturut-turut 0,0002 g). 
 Kehilangan berat tersebut dihitung sebagai presentase kadar air dan 
dihitung dengan rumus : 
           
                                    
                 
        
 
1.2 Kadar Abu Metode (AOAC, 1996) 
 Cawan sebelum digunakan dipijarkan terlebih dahulu pada suhu 550˚C 
selama 8 jam.  
 Kemudian didinginkan sampai suhu 50°C.  
 Cawan dipindahkan ke dalam desikator selama 30 menit.  
 Berat cawan kosong ditimbang dengan neraca analitis.  
 Homogenat contoh ditambahkan ke dalam cawan sekitar 2 g. 
 Crucible yang berisi homogenat contoh dipijarkan di dalam furnace pada 
suhu 550°C selama 8 jam atau sampai diperoleh abu berwarna putih.  
 Berat cawan dan abu ditimbang dengan neraca analitis. 
 
              
                                            
                








1.3 Kadar Protein Metode Kjedahl (AOAC, 2005) 
 Timbang 2 g bahan yang telah dihaluskan 
 Kemudian ditambahkan 0,5 Tablet Kjedahl untuk analisa katalisator, dan 
ditambahkan 15 ml H2SO4. 
 Setelah itu didestruksi selama 1 jam sampai terbentuk cairan yang 
berwarna jernih, kemudian didinginkan. 
 Ditambahkan 25 ml aquadest dingin, 4 tetes indicator pp, dan 100 ml 
larutan NaOH (40%) hingga sampel berwarna coklat. 
 Dilakukan destilasi dan destilat ditampung di dalam Erlenmeyer yang 
berisi 20 ml larutan jenuh asam borat 3% dan 4 tetes indicator metal red. 
 Destilat kemudian dititrasi dengan HCL 0,1 N yang telah standarisasi 
hingga terjadi perubahan warna dari kuning menjadi merah jambu. 
 Perhitungan : 
           
           
                         
                        
 
1.4 Kadar Lemak Metode Soxhlet (AOAC, 2005) 
 Timbang dengan teliti 2 g bahan yang telah dihaluskan (sebaiknya 
sampel kering yang lewat 40 mesh). 
 Campur dalam pasir yang telah dipijarkan sebanyak 8 g dan masukkan 
ke dalam tabung ekstraksi soxhlet dalam Thimble. 
 Alirkan air pendingin melalui kondensor. Pasang tabung ekstraksi pada 
alat destilasi soxhlet dengan pelarut petroleum eter secukupnya selama 
4 jam. Setelah residu dalam tabung reaksi diaduk, ekstraksi dilanjutkan 
lagi selama 2 jam dengan pelarut yang sama. 
 Petroleum eter yang mengandung ekstrak lemak dan minyak 
dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih dan diketahui beratnya 
kemudian diuapkan dengan penangas air hingga agak pekat. Lanjutkan 
pengeringan ke dalam oven 100˚C sampai berat konstan. 









1.5 Kadar Karbohidrat (AOAC, 2005) 
Kadar karbohidrat dihitung berdasarkan perhitungan (by difference), 
dimana: 
                
                                    
 
1.6 Analisa Kalori dengan Metode Bom Kalorimeter 
Prinsip dari analisis alat Bom Kalorimeter yaitu contoh dibakar 
menggunakan aliran listrik di bawah tekanan oksigen. Jumlah panas yang 
dihasilkan diukur dengan termometer. Peningkatan suhu yang diukur dengan 
thermometer dari contoh yang dibakar, dapat dihitung jumlah energi bruto 
(Goss Energy)yang dihasilkan.  
Prosedur kerja alat Bom Kalorimeter yaitu piring yang dipakai untuk 
menyimpan contoh dibersihkan kemudian dikeringkan dalam lemari 
pengering dan disimpan dalam eksikator hingga dingin dan selanjutnya 
ditimbang. Bahan makanan enbal yang dibuat akan ditentukan energi 
brutonya dengan berat antara 0,5–1,0 g tergantung kandungan energinya 
kemudian disimpan dalam piring. Piring yang telah diisi contoh ini diletakkan 
dalam elektroda pada tutup bomb. Kawat platina di ikat diantara elektroda 
dengan disentuhkan pada contoh tersebut. Air destilasi diteteskan ke dasar 
bomb. Tutup bomb ditempatkan dalam bomb dan ditutup rapat bomb 
tersebut tapi hati-hati agar contoh tidak bergeser atau berubah maka bomb 
diisi dengan oksigen hingga 25 atmosfer. Air destilasi dimasukkan sebanyak 
2 liter ke dalam bucket dan ditempatkan dalam jacket. Kalorimeter ditutup 
dan diturunkan thermometer. Air panas dimasukkan dan didinginkan hingga 
temperatur dalam bucket dan jacket sama dan di biarkan selama 5 menit 
hingga temperatur tetap kemudian dibaca temperatur hingga 0,0005°F. Pada 
saat temperatur dalam bucket naik harus diimbangi dengan pengaliran air 
panas agar temperatur dalam jacket mengikuti kenaikan suhu dalam 
temperatur bucket hingga temperatur tetap dalam bucket. Setelah tetap, 
catat temperatur akhir dan calorimeter dibuka kemudian bomb dikeluarkan 
dan dilepaskan oksigen dari bomb. Bomb dicuci di bagian dalam tutup bomb 
dan piring dengan air yang telah diberi metil orange sehingga cucian tidak 
berwarna merah lagi tetapi jernih kekuning-kuningan maka pencucian di 




dengan standar larutan Na2CO3 hingga warna jernih kekuning-kuningan. 
Kawat yang terbakar diukur dengan membandingkan panjang kawat 
sebelum terbakar dengan sisa kawat yang tidak terbakar. 
Perhitungan 
Energi bruto (kalori/g) = 




ta = temperatur akhir ( °F/ °C )  
tm = temperatur mula-mula  
W = water equvalent 
el = koreksi asam yaitu jumlah larutan Na2CO3 yang digunakan (kalori)  
e2 = koreksi kawat yang terbakar (kalori)  
e3 = koreksi sulfur bila kandungan S > 0,1 persen (kalori)  
X = jumlah sampel yang digunakan (g)  
 
Water equivalent didapat pada waktu bomb calorimeter distandarisasi.  
Standarisasi bomb calorimeter – asam bensoat yang sudah diketahui energi  
brutonya. (EB) = 6.318 kalori dibakar dengan bomb calorimeter tersebut. 
 
W = Hm + e1+e2 
Keterangan:  
W = Water equivalent kal/ °F atau kal/ °C  
H = Panas pembakaran asam bensoat (kal/g)  
M = Berat asam bensoat (g)  
e2 = Koreksi panas kawat terbakar (kalori)  
t = Kenaikan suhu ( °F/ °C) 
1.7 Analisa Kadar Pati dengan Metode Hidrolisis Asam (Apriyantono, et.al, 
1989) 
a. Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 2-5 g, kemudian 
dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 ml. 
b. Ditambahkan 50 ml etanol 80%, diaduk selama 1 jam dengan shaker. 
c. Selanjutnya disaring dengan kertas saring, hasil saringan dicuci residu 
dikertas saring dengan aquades sampai filtrat sebanyak 250 ml. Filtrat 




d. Residu dalam kertas saring dicuci menggunakan 10 ml PE lalu dibiarkan 
menguap. 
e. Residu tersebut dicuci kembali dengan 150 ml alkohol 10% dan 
dipindahkan kedalam erlenmeyer. 
f. Kemudian ditambahkan 200 ml aquades dan 20 ml HCL 25% 
g. Setalah itu ditutup dengan pendingin balik dan dipanaskan diatas 
penangas air selama 2,5 jam 
h. Sampel didinginkan dan dinetralkan dngan NaOH 45% 
i. Setela dingin, di encerkan sampai voume 500 ml, setelah itu disaring 
kembali menggunakan kertas saring dan diencerkan 25 kali 
j. Setelah diencerkan, filtrat diambil 1 ml padatabung reaksi dan 
ditambahkan 1 ml Nelson 
k. Sampel dipanaskan 100˚C, 20 menit dan didinginkan pada suhu kamar 
l. Ditambahkan 1 ml Arsen dan divortex. Kemudian diencerkan dengan 7 
ml aquades lalu divortex. Dan diukur absorbansinya pada panjang 
gelombang 540 nm. 
Kurva Standart 
a. Pertama dibuat larutan glukosa standart )10 mg glukosa anhidrat/100 
ml). Dari larutan glukosa standart tersebut dilakukan 10 pengencran 
sehingga dperoleh larutan glukosa dengan kadar 0,1 ; 0,2 ; 0,3 ; 0,4 ; 0,5 
; 0,6 ; 0.7 ; 0,8 ; 0,9 ; 1 % 
b. Disiapkan 11 tabung reaksi yang bersih, masing-masing diisi dengan 1 
ml larutan glukosa standart diatas. 1 tabung diisi 1 ml aquades sebagai 
blanko 
c. Kemudian ditambahkan kedalam masing-masing tabung diatas 1 ml 
reagen Nelson dan dipanaskan semua tabung pada penangas air 
mendidih selama 20 menit 
d. Diambil semua tabung dan segera didinginkan bersama-sama dalam 
gelas piala yang berisi air dingin sehingga suhu tabung mencapai 25˚C. 
Setelah dingin ditambahkan 1 ml reagen Arsen dan digojog sampai 
semua endapan CU₂O larut sempurna 
e. Ditambahkan 7 ml air suling, digojog sampai homogen. Masing-masing 
larutan tersebut ditera nilai optical density (OD)-nya pada panjang 




f. Kemudian dibuat kurva standart yang menunjukan hubungan antar 
konsentrasi glukosa dan OD. Persamaan egesi linier yang didapat dari 
gafik digunakan untuk menentukan kadar glukosa. 
 
Y = Ax + b 
Pati (%) = 
      
    
 x 500 x 100 x 0,9 
1.8 Analisa Serat Kasar (Sudarmadji, 1997) 
a. Sampel dihaluskan sampai melalui ayakan berdiameter 1 mm dan 
campur baik-baik. Kalau bahan tak dapat dihaluskan, hancurkan sebaik 
mungkin 
b. Kemudian sampel ditimbang 2 g dan ekstraksi lemaknya dengan 
metode soxhlet. Kalau bahan sedikit mengandung lemak, misalnya 
sayur-sayuran digunakan 10 g, tidak perlu dikeringkan dan diekstraksi 
lemaknya. 
c. Pindahkan bahan kedalam erlenmeyer 600 ml. Kalau ada tambahkan 
0,5 g asbes yang telah dipijarkan dan 3 tetes zat anti buih 
d. Kemudian ditambahkan 200 ml H₂SO₄ mendidih (1,25 g H₂SO₄ 
pekat/100 ml 0,255 N) dan tutuplah dengan pendingin balik, didihkan 
selama 30 menit dengan kadangkala digoyang-goyang 
e. Saring suspensi melalui kertas saring dan residu yang tertinggal dalam 
erlenmeyer dicuci dengan aquades mendidih 
f. Cucilah residu dalam kertas saring sampai air cucian tidak bersifat asam 
lagi (uji dengan kertas lakmus) 
g. Pindahkan secara kuantitatif residu dari kertas saring kedalam 
erlenmeyer kembali dengan spatula dan sisanya disusi dengan NaOH 
mendidih 0,313 N sebanyak 200 ml, sampai semua residu masuk 
erlenmeyer  
h. Didihkan dengan pendingin balik sambil digoyang-goyang selama 30 
menit 
i. Bahan disaring dengan menggunakan kertas saring yang telah 
dikeringkan (diketahui beratnya) 
j. Setelah itu kertas dicuci 25 ml K₂SO₄ 10%, kemuadian aquades 
mendidih dan 15 mi alkohol. Residu beserta kertas saring dikeringkan 





Kadar Serat (%) = 
   
 
  x 100% 
Keterangan : 
a = bobot residu dalam kertas saring yang telah dikeringkan (g) 
b = bobot kertas saring kosong (g) 
w = bobot sampel (g) 
 
1.9 Daya Cerna Protein in vitro (Saunders et al., 1973 yang telah 
dimodifikasi)  
a. Pengukuran daya cerna protein secara in vitro dilaukan dengan 
menggunakan 250 mg sampel 
b. Sampel dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer 250 ml kemudian 
ditambahkan 15 ml HCL 0.1 N yang mengandung 1.5 mg enzim pepsin 
c. Selanjutnya campuran dalam labu erlenmeyer dikocok dengan 
menggunakan shaker waterbath dengan kecepatan 50 rpm dan suhu 
37°C selama 3 jam 
d. Larutan dinetralkan dengan NaOH 0.5 N yang diukur dengan kertas 
lakmus kemudian ditambahkan 7.5 ml larutan buffer fosfat 0.2 M (pH 8) 
dan 4 mg enzim pankreatin 
e. Larutan selanjtnya dikocok pada shaker waterbath dengan kecepatan 50 
rpm dengan suhu 37°C selama 24 jam 
f. Setelah di inkubasi, sampel di sentrifugasi dengan kecepatan 3500 rpm 
selama 10 menit kemudian diambil 2 ml supernatan dan ditambahkan 
TCA .1 M sebanyak 4 ml 
g. Campuran tersebut kemudian di vortex dan di sentrifugasi kembali. 1,5 
ml supernatan diambil dan direaksikan dengan 5 ml Na₂CO₃ 0.4 M dan 
1 ml Folin 
h. Setelah direaksikan, didiamkan selama 20 menit pada suhu 37°C 
kemudian diukur absorbansinya pada panjang gelombang 578 nm 
i. Penentuan daya cerna protein secara in vitro dapat dilakukan 
berdasarkan prinsip absorbansi dengan menggunakan indikator beruapa 
pereaksi Folin yang memberikan warna pada asam amino dan peptida 
hasil hidrolisis oleh enzim 
j. Hasil  absorbansi daya cerna protein sampel akan diandingkan dengan 




protein relatif terhadap kasein. Nilai absorbansi sampel yang telah 
dikurangi dengan absorbansi blanko kemudian dibandingkan dengan 
nilai absorbansi kasein sebagai kontrol untuk menentukan daya cerna 
protein tersebut secara relatif terhadap kasein. 
Daya cerna protein relatif (%) = 
                        
                          
 x 100% 
1.10 Daya cerna pati in vitro (Muchtadi et al., 1992 yang telah 
dimodifikasi) 
a. Suspensi tepung (1% dalam air destilata) dipanaskan dalam penangas air 
selama 30 menit sampai mencapai suhu 90ºC 
b. Kemudian didinginkan, diambil sebanyak 2 ml larutan tepung, 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi, ditambahkan 3 ml air destilata dan 5 
ml larutan buffer Na-fosfat 0,1 M, pH 7.0.  
c. Kemudian diinkubasi dalam penangas air 37ºC selama 15 menit. Ke 
dalam larutan tersebut ditambahkan 5 ml larutan enzim α-amilase dan 
diinkubasi lagi pada suhu 37ºC selama 15 menit. 
d. Ditempatkan dalam tabung reaksi lain ditempatkan 1 ml campuran reaksi. 
Kemudian ditambahkan 2 ml pereaksi dinitrosalisilat, dan selanjutnya 
dipanaskan dalam penangas air 100ºC selama 10 menit.  
e. Setelah didinginkan, campuran reaksi diencerkan dengan menambahkan 
10 ml air destilata.  
f. Warna oranye-merah yang terbentuk dan campuran reaksi diukur 
absorbansinya menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 
520 nm. 
g. Kadar maltosa dari campuran reaksi dihitung dengan menggunakan kurva 
standar maltosa murni yang diperoleh dengan cara mereaksikan larutan 
maltosa standar dengan pereaksi dinitrosalisilat menggunakan prosedur 
diatas. Daya cerna pati, sampel dihitung sebagai presentase relatif 
terhadap pati murni sebagai berikut : 
Daya cerna pati (%) = 
                                        
                                           








Lampiran 2. Prosedur Analisis Fisik 
2.1 Analisa Tekstur dengan Tensile Strength (Yuwono dan Susanto, 1998) 
 Mesin Tensile Strength dihidupkan kurang lebih 15 menit. 
 Aktifkan prog software untuk mesin Tensile Strength. 
 Kursor ditempatkan di ZERO dan ON agar alat tensile dan monitor 
computer menunjukkan angka 0,0 pada pengujian. 
 Sampel diletakkan di bawah aksesoris penekan (penjepit sampel). 
 Kursor diletakkan pada tanda [0] dan ON sehingga computer secara 
otomatis akan mencatat gaya (N) dan jarak yang ditempuh oleh takanan. 
 Tekan tombol [▼] untuk penekanan atau tombol [▲] untuk tarikan yang 
tersedia pada alat. 
 Setelah pengujian selesai tekan, tombol [■] untuk berhenti dan menyimpan 
data. 
 Hasil pengukuran berupa gafik dapat dicatat atau langsung diprint. 
2.2 Penentuan Cooking Time (Oh, et al, 1985) 
 Didihkan 500 ml air dalam beaker glass dengan menggunakan hot plate , 
kemudian dimasukan 10 g mie kering. Mie dimasak sampai bagian tengah 
(core) tidak ada yang mentah. 
 Lama pemasakan (cooking time) adalah waktu yang digunakan agar mie 
tergelatinisasi sempurna. 
2.3 Penentuan Cooking Loss (Oh et al, 1985) 
 Timbang 5 g mie kering kemudian diseduh dalam 100 ml air mendidih 
sampai mie tergelatinisasi sempurna. Mie diangkat, air bekas seduhan 
dikeringkan dalam oven hingga beratnya konstan (a g). 
 Kehilangan padatan ini menggbarkan lolosnya bahan padat ke dalam air 
perebus sehingga mengurangi total padatan mie. 
Solid loss during cooking = 
 
      








2.4 Analisa Warna (Yuwono dan Susanto, 1998) 
 Sampel ditempatkan dalam wadah plastik bening. 
 Hidupkan color reader. 
 Tombol pembacaan diatur pada L*, a*, b* atau L*, c*, h*, lalu tekan tombol 
target. 




























Lampiran 3. Prosedur Analisa Sifat Organoleptik 
3.1 Uji Organoleptik ( Watt et al, 1989) 
Uji Organoleptik dilakukan terhadap produk meliputi warna, tekstur, aroma, 
dan rasa secara panel test menggunakan uji sensoris kesukaan. Daftar 
pertanyaan dilakukan menurut Hedonic Scale Scoring dan hasilnya dinyatakan 
dalam angka yaitu : 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (biasa/netral), 2( tidak suka), 1 
(sangat tidak suka). 
3.2   Formulir Uji Kesukaan (Hedonik) Mie Kering 
UJI KESUKAAN (HEDONIK) 
Nama    : ……………………………………………………………… 
Usia    : ......................................................................................... 
Tanggal Pengujian  : ……………………………………………………………… 
Dihadapan saudara disajikan dua produk Mie Kering. Saudara diminta untuk 
memberikan penilaian terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur dari kedua 
produk tersebut. Berikan penilaian saudara dengan penuliskan angka sesuai 
dengan keterangan yang ada di bawah tabel. Saudara sebaiknya tidak 
membandingkan antara produk yang satu dengan produk yang lain. Minumlah 
terlebih dahulu setiap memulai menilai sampel produk mie kering dengan 
menggunakan skala kriteria angka sebagai berikut : 
 
1 = sangat tidak suka 
2 = tidak suka 
3 = biasa/netral 
4 = suka 
5 = sangat suka 

















Kode Warna Aroma Rasa Tekstur 
A     




3.3    Formulir Pengujian Mutu Hedonik Mie Kering 
PENGUJIAN MUTU HEDONIK PRODUK MIE KERING 
Nama    : ……………………………………………………………… 
Usia    : ..................................................................................... 
Tanggal Pengujian  : ……………………………………………………………… 
Dihadapan saudara disajikan dua produk Mie Kering. Berikan penilaian saudara 
terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur dengan memberikan tanda cek (V) 
pada pernyataan yang sesuai dengan penilaian saudara. Lakukan penilaian 
secara bertahap (satu per satu untuk semua faktor penilaian, baru dilanjutkan ke 
contoh berikutnya). Saudara diharapkan tidak membandingkan antar contoh 













Lampiran 4. Hasil Analisis Kimia Bahan Baku 
 
Rekapitulasi Hasil Analisis Bahan Baku 
Keterangan: 
(*) sesuai yang tercantum dalam pustaka 
 




























1 388,68 5,22 4,35 6,99 1,85 81,58 7,46 68,75 26,91 
2 389,86 9,28 4,93 6,15 1,79 77,84 10,72 79,92 28,69 
3 389,79 7,25 3,40 7,91 1,83 79,60 9,66 74,44 28,89 





1 387,49 2,56 27,46 5,81 1,56 65,90 
- - - 
2 388,21 1,30 27,96 5,14 1,04 64,57 
3 395,65 1,06 28,11 4,65 1,84 61,02 
















- - - 
2 616,71 49,73 
3 617,94 49,91 
Rerata 617,39 49,31 
 
 
Tepung Terigu 354,73 0,9 11,40 7,21 0,41 75,36 - - - 






Lampiran 5. Perhitungan Persentase Batasan/Kendala dan Energi 
 
Kebutuhan gizi orang dewasa usia 10-80 tahun orang Indonesia adalah sebesar 
2117,1875 kal/hari (AKG, 2013). Porsi dari kebutuhan asupan makanan pokok 
(utama) sebesar 81% dan makanan pendamping (mie) sebesar 19%. Jadi untuk 
membuat mie kering dibagi menjadi 2 yang akan dijelaskan dibawah ini: 
a. Energi 
           81% (pokok)   = 1714,92 Kkal/hari 
2117,1875 Kkal  
           19% (mie)       = 402,26 Kkal/hari 
 
b. Protein (8-17%) 
8% x 402 Kkal = 32,16 Kkal : 4 Kkal/g = 8,04 g 
17% x 402 Kkal = 68,34 Kkal : 4 Kkal/g = 17,09 g 
 
c. Lemak (12-24%) 
12% x 402 Kkal = 48,24 Kkal : 9 Kkal/g = 5,36 g 
24% x 402 Kkal = 96,48 Kkal : 9 Kkal/g = 10,72 g 
 
d. Karbohidrat (50-70%) 
50% x 402 Kkal = 201 Kkal : 4 Kkal/g = 50,25 g 
70% x 402 Kkal = 281,4 Kkal : 4 Kkal/g = 70,35 g 
Metode perhitungan persentase kalori dari campuran bahan yang 
digunakan dalam pembuatan makanan padat (WFP, Food and Nutrition 
Handbook, 2000). 
1. Kadar kalori protein, lemak, dan karbohidrat per 100 gram ditentukan 
untuk setiap bahan baku yang digunakan. 
2. Bahan-bahan yang digunakan dihitung jumlahnya. 
3. Sumbangan kalori protein, lemak, dan karbohidrat dihitung. 
4. Persentase kalori dari protein (1 g protein = 4 kkal) 
 Lemak = 
              
       
               (SNI 12-30%) 
 
 Protein = 
                
       
               (SNI 8-20%) 
 
 Karbohidrat = 
                
       




Lampiran 6. Penyelesaian Model Matematis dengan QM (Quantitative 
Method) 
 
1. Perhitungan matematis 
 
 





Formulasi yang digunakan 





Pada kolom value merupakan jumlah dalam 1 g mie kering sukun, jadi untuk 
membuat mie kering sukun dalam 100 g semua bahan dikalikan 100. Untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat dibawah ini: 
X1 = 0,55 g x 100 = 55,00 g 
X2 = 0,1 g x 100  = 10,00 g 
X3 = 0,25 g x 100 = 25,00 g 
X4 = 0,1 g x 100  = 10,00 g 
      + 
       100 g 













































Lampiran 7. Hasil Analisis Kimia Mie Kering  
 





























1 441,15 11,31 10,85 7,16 4,83 66,49 4,76 26,45 19,40 
2 389,51 9,59 11,11 7,99 4,82 66,94 5,47 27,69 21,27 
3 385,50 7,30 11,09 7,98 4,77 68,86 2,94 29,41 22,46 
Rerata 405,39 9,40 11,02 7,71 4,81 67,43 4,39 27,85 21,04 
Mie Kering 
Komersial 
1 397,49 11,73 12,02 12,10 3,19 60,96 6,23 21,68 23,94 
2 319,46 7,46 11,18 12,12 3,18 66,06 2,16 22,08 24,14 
3 379,61 7,25 10.01 12,11 3,22 67,41 1,41 22,48 25,43 
Rerata 365,52 8,81 11.07 12,11 3,20 64,81 3,27 22,08 24,51 




























1 3,10 0,50 0,40 5.49 17,05 54,30 
2 3,30 0,70 0,50 6.09 18,49 49,60 
3 4,80 0,30 0,30 7.18 18,17 51,10 
Rerata 3,73 0,50 0,40 6.25 17,90 51,67 
Mie Kering 
Komersial 
1 2,70 0,20 0,60 4.49 14,81 62,70 
2 2,40 0,30 0,70 5.02 16,57 60,10 
3 2,50 0,20 0,60 4.07 13,43 61,40 
Rerata 2,53 0,23 0,63 4.53 14,94 61,40 




Lampiran 9. Hasil Uji Organoleptik (Kesukaan) Mie Kering 
 
Panelis 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
A B A B A B A B 
1 3 3 3 4 3 4 4 3 
2 4 4 3 5 3 5 4 3 
3 4 4 3 3 4 3 4 4 
4 3 3 3 3 3 4 4 4 
5 4 2 4 2 5 2 5 3 
6 4 3 3 4 4 2 4 3 
7 4 2 3 5 3 4 4 3 
8 3 2 4 4 3 4 5 2 
9 4 3 3 3 3 5 4 3 
10 3 2 3 4 3 4 4 3 
11 4 3 4 4 4 4 4 4 
12 3 3 3 4 3 4 4 3 
13 4 3 3 3 3 2 4 2 
14 4 3 3 4 3 4 5 3 
15 3 4 4 3 4 2 4 3 
16 4 3 3 4 3 4 4 3 
17 3 3 3 4 3 4 4 2 
18 3 3 3 5 3 2 4 4 
19 4 3 3 4 4 2 4 3 
20 4 4 3 4 3 4 4 4 
21 3 3 3 4 4 4 4 4 
22 4 3 4 4 3 5 4 3 
23 3 4 3 4 3 4 5 3 
24 3 4 3 4 3 4 5 4 
25 4 4 3 4 3 5 4 3 
26 3 4 3 5 3 4 4 3 
27 4 4 4 4 4 4 4 4 
28 4 3 4 4 4 3 5 3 
29 4 3 3 4 4 4 4 3 
30 5 2 3 4 3 5 4 4 
Jumlah 109 94 97 117 101 111 126 96 
Median 3,63 3,13 3,23 3,9 3,37 3,7 4,2 3,2 
 
Keterangan: 
A = Mie Kering Komersial 










Lampiran 10. Hasil Uji Mutu Hedonik Mie Kering 
 
Panelis 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
A B A B A B A B 
1 4 3 3 5 3 5 4 3 
2 4 2 2 5 2 5 4 3 
3 5 3 4 4 5 3 5 4 
4 3 4 3 4 2 4 4 4 
5 4 3 2 5 3 5 5 2 
6 5 3 2 4 2 4 4 3 
7 3 4 3 4 3 4 4 3 
8 4 3 3 5 4 3 5 3 
9 4 3 4 5 3 5 4 3 
10 5 3 3 4 4 4 4 4 
11 4 3 3 4 3 3 5 4 
12 4 2 3 4 3 4 4 3 
13 5 3 3 5 2 4 4 4 
14 4 4 2 4 3 4 5 3 
15 3 4 3 5 3 4 4 3 
16 3 4 3 4 3 3 4 3 
17 4 3 3 4 4 4 4 4 
18 4 3 4 5 3 5 5 3 
19 4 4 3 4 3 5 5 4 
20 5 3 3 4 3 4 4 3 
21 5 3 4 4 4 4 5 3 
22 4 3 2 5 3 4 4 3 
23 4 3 3 5 3 4 5 4 
24 3 4 4 4 3 5 5 4 
25 3 4 3 4 3 5 4 4 
26 4 3 3 4 3 4 4 3 
27 3 3 3 4 4 3 5 4 
28 4 4 3 5 4 3 5 4 
29 4 3 3 4 4 4 4 3 
30 4 3 2 5 4 3 4 3 
Jumlah 121 97 89 132 96 121 132 101 
Median 4,03 3,23 2,97 4,4 3,2 4,03 4,4 3,37 
 
Keterangan: 
A = Mie Kering Komersial 











Ho : tidak ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna dari kedua 
produk 
Ha : ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna dari kedua produk 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,008. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 

























Ho : tidak ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari kedua 
produk 
Ha : ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari kedua produk 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,001. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 

























Ho : tidak ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari kedua 
produk 
Ha : ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari kedua produk 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,196. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih besar dari 0,05, maka Ho diterima atau tidak ada perbedaan 


























Ho : tidak ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dari kedua 
produk 
Ha : ada perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dari kedua produk 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,000. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 










Ho : tidak ada perbedaan tingkat daya tarik menurut panelis terhadap warna dari 
kedua produk 




Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,02. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 








Ho : tidak ada perbedaan tingkat daya tarik menurut panelis terhadap aroma dari 
kedua produk 




Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,00. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 







Ho : tidak ada perbedaan tingkat daya tarik menurut panelis terhadap rasa dari 
kedua produk 




Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,002. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 











Ho : tidak ada perbedaan tingkat daya tarik menurut panelis terhadap tekstur dari 
kedua produk 




Dasar pengbilan keputusan berdasarkan probabilitas: 
Jika probabilitas > 0,05, maka Ho diterima 
Jika probabilitas < 0,05, maka Ho ditolak 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom asymp sig (2-tailed) adalah 0,000. Disini dapat dilihat 
probabilitas lebih kecil dari 0,05, maka Ho ditolak atau ada perbedaan tingkat 























Lampiran 13. Hasil Analisis Uji T (T-Test) 
 





Ho : tidak ada beda kandungan energi mie kering sukun dengan mie kering 
komersial 
Ha : ada beda kandungan energi mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,569 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,250 lebih dari 0,05, jadi tidak beda kandungan energi mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 







Ho : tidak ada beda kadar lemak mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda kadar lemak mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,524 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,769 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda kadar lemak mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 




Ho : tidak ada beda kadar protein mie kering sukun dengan mie kering komersial 






Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,119 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,932 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda kadar protein mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 




Ho : tidak ada beda kadar air mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda kadar air mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,017 lebih kecil 




yaitu sebesar 0,004 kurang dari 0,05, jadi ada beda kadar air mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 




Ho : tidak ada beda kadar abu mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda kadar abu mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,345 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,000 kurang dari 0,05, jadi ada beda kadar abu mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 







Ho : tidak ada beda kadar karbohidrat mie kering sukun dengan mie kering 
komersial 
Ha : ada beda kadar karbohidrat mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,113 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,279 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda kadar karbohidrat mie kering 
sukun dengan mie kering komersial. 
 






Ho : tidak ada beda kadar karbohidrat mie kering sukun dengan mie kering 
komersial 
Ha : ada beda kadar karbohidrat mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,182 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,539 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda kadar karbohidrat mie kering 
sukun dengan mie kering komersial. 
 
8. DAYA CERNA PROTEIN 
 
Analisa: 
Ho : tidak ada beda daya cerna protein mie kering sukun dengan mie kering 
komersial 
Ha : ada beda daya cerna protein mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 




Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,170 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,003 kurang dari 0,05, jadi ada beda daya cerna protein mie kering 
sukun dengan mie kering komersial. 
 
 
9. DAYA CERNA PATI 
 
Analisa: 
Ho : tidak ada beda daya cerna pati mie kering sukun dengan mie kering 
komersial 
Ha : ada beda daya cerna pati mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,366 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,26 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda daya cerna pati mie kering 
sukun dengan mie kering komersial. 
 







Ho : tidak ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengambilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil yang 
Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,127 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,043 kurang dari 0,05, jadi ada beda uji daya patah mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 
11. DAYA PUTUS 
 
Analisa: 
Ho : tidak ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 






Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,259 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,091 lebih dari 0,05, jadi tidak ada beda uji daya patah mie kering 





Ho : tidak ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,561 lebih kecil 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,025 kurang dari 0,05, jadi ada beda uji daya putus mie kering sukun 





13. COOKING TIME 
 
Analisa: 
Ho : tidak ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,352 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances assumed yaitu 
sebesar 0,038 kurang dari 0,05, jadi ada beda uji cookng time mie kering sukun 
dengan mie kering komersial. 
 
14. COOKING LOSS 
 
Analisa: 
Ho : tidak ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 






Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,367 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances not assumed 
yaitu sebesar 0,042  kurang dari 0,05, jadi ada beda uji cooking loss mie kering 





Ho : tidak ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
Ha : ada beda uji daya patah mie kering sukun dengan mie kering komersial 
 
Pengbilan keputusan 
Dasar pengbilan keputusan berdasarkan Sig (Equality of Variances): 
a. Sig > 0,05, diasumsikan variansi sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
b. Sig < 0,05, diasumsikan variansi tidak sama, maka Sig (2-tailed) diambil 
yang Equal variances not assumed 
Jika Sig (2-tailed) < 0,05 maka Ho Ditolak 
Jika Sig (2-tailed) > 0,05 maka Ho Diterima 
 
Keputusan: 
Terlihat bahwa pada kolom Sig (Equality of Variances) adalah 0,381 lebih besar 
dari 0,05, sehingga Sig (2-tailed) diambil yang Equal variances not assumed 
yaitu sebesar 0,004 kurang dari 0,05, jadi ada beda uji kecerahan mie kering 





Lampiran 14. Langkah-langkah Penggunaan QM (Linear Progming) 
 
 
Langkah-langkah pengoperasian QM untuk teknik linear progming, sebagai 
berikut: 
1. Buka prog QM 
 
 
2. Ketika muncul tampilan dibawah ini, klik “OK” 
 
 
3. Kemudian klik “module” dan pilih “linear progming” 
 
 






5. Pada kolom “Number of Constrains” diisi dengan jumlah “Batasan”, 
sedangkan pada kolom “Number of Variable” diisi dengan jumlah “variabel”. 
Batasan dan variabel diisi sesuai dengan jumlah yang sudah ditentukan oleh 
peneliti. Variabel pada penelitian ini adalah jumlah semua bahan yang 
digunakan untuk pembuatan mie kering, sedangkan batasannya adalah 
jumlah dari faktor yang mempengaruhi variabel. 
 
 
6. Selanjutnya dapat dilihat pada gbar dibawah ini. Untuk kolom “Objective” ada 
dua pilihan yaitu “Maximize” untuk optimasi maksimasi dan “Minimize” untuk 
optimasi minimasi. Kolom tersebut dipilih sesuai dengan kebutuhan peneliti. 
Pada penelitian ini optimasi maksimasi. Setelah itu klik “OK” 
 
 
7. Kemudian akan muncul tampilan seperti dibawah ini, setelah itu kolom 
X1,X2,X3,X4,X5 menunjukkan bahan-bahan yang akan digunakan dan untuk 







8. Setelah terlihat seperti gbar dibawah ini, kemudian untuk kolom X1 kebawah 
menunjukkan kandungan gizi pada tepung ubi jalar, begitu pula dengan 
kolom yang lain. Pada baris maximize kolom X1 diisi dengan kandungan 
energi (kalori), begitu juga pada kolom bahan yang lainnya. 
 
 
9. Setelah data diisi semua, untuk tanda “≤” maksudnya adalah maksimal, 
sedangkan tanda “≥” maksudnya adalah minimal. Dapat dilihat pada 
tampilan dibawah ini. 
 
Maksud dari “bawah” merupakan kandungan minimal dan “atas” merupakan 
kandungan maksimal mie kering. Untuk bahan yang penggunaannya dibatasi 
maka harus dimasukkan pada perhitungan contohnya penggunaan minyak 
dibatasi hanya 5 g jadi penulisan seperti pada gbar diatas. 
 




































Lampiran 15. Langkah-langkah Uji Wilcoxon 
 
 




2. Kemudian akan muncul tampilan seperti dibawah ini. Pilih “Type in data” 









4. Kemudian isi sesuai dengan nama produk yang ada. Contohnya seperti 







5. Akan muncul tampilan seperti dibawah ini dan diisi dengan hasil rekap uji 
organoleptik. Sebagai contoh dibawah ini merupakan hasil uji 




6. Kemudian klik “Analyze”, pilih “Nonparametric Tests”, pilih “Legacy 




7. Kemudian akan muncul seperti tampilan dibawah ini. Setelah itu 

















10. Pengbilan kesimpulan didapatkan dari nilai “Asymp Sig”. Apabila asymp 






Lampiran 16. Langkah-langkah Uji Beda (T-Test) 
 
 
1. Buka software SPSS for Windows version 16 
 
 
2. Kemudian akan muncul tampilan seperti dibawah ini. Pilih “Type in data” 
lalu klik “OK” 
 
 
3. Klik “Variable view”. 
 
 







5. Baris “KELOMPOK” pada kolom “Values” kemudian di Klik dan diisi 
sesuai dengan gbar di bawah. 
 
 
“values” diisi dengan angka sebagai kode dan pada “values label” diisi 
dengan keterangan dari kode tersebut. Kemudian klik “Add” dan “OK”. 
 
6. Kemudian klik “Data View” 
 
 
7. Setelah itu diisi sesuai dengan hasil analisis kimia dan fisik masing-






Pada kolom “kelompok” diisi sesuai dengan kode yang sebelumnya 
sudah ditentukan (langkah no 5). Pengisian kode sebanyak tiga kali 
karena analisis dilakukan ulangan sebanyak tiga kali, tetapi pada kode 2 
pengisiannya sama karena analisis hanya satu kali karena berdasarkan 
kandungan pada kemasan kecuali energi. 
 
8. Kemudian klik “Analyze”→ “Compare Means” → “Independent Samples 
T-Test” dan akan muncul tampilan seperti gbar di bawah. 
 
 
Kemudian masukkan parameter pada “test variable”, sebagai contoh 
pada gbar di atas yaitu total energi, setelah itu “Kelompok” dimasukkan 
pada “gouping variable”. 
 
9. Kemudian klik “Define Goup” dan akan muncul tampilan seperti pada gbar 














































Lampiran 17. Dokumentasi 
 
 


























 Tepung sukun annealing        Adonan mie kering    Pencampuran Bahan 









           Uji kadar abu          Uji Kadar Lemak                    Uji Serat Kasar 
Uji Kadar Protein (titrasi)  Hasil Titrasi            Uji Kadar Pati 
